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حلويات حلوة وخفيفة 
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جربوا الآن وصفات تساعد المخ 
خلال فترة الإمتحانات والدروس ‏ 
1 لندعم أولادنا لإنجاز أفضل النتائج 


إعتدنا 
علوؤيوء واحد 
مر الدمبلنع 







ses 
d تشكللة الد مبان‎ 
ومن بلدان مختلفة‎ All 








تقطيع د جاجة كاملة وصنع 
alas‏ الكاتشاتوري (fatafeat‏ 


Lae s 
خطوة خطوة‎ 4 i 
9 i y 
A 


EN / 


GO Ad = 










ول Igall‏ £5 هذه الوصفات ليستعمل 
yde long,‏ ليس لها Jato‏ لنتزحلق 
¿£ig nilo:‏ في غرامها! 










الكل يعاني من ضيق الوقت 
ويشكو من أن الوقت لا ao‏ 
للطهي. ما من أعذار من الآن 
وصاعداً فالحل هو هذه الوصفات 
السهلة والسريعة 


Ses 1‏ هد 


أكواب كريب tl‏ 






= 
Kur قائمة الوصفات المصورة‎ 
eri ME 43 


قبلات والشوربات 





www.mlazna.com-RAYAHEEN 





قائمة Slang)!‏ المصورة 





— سس > Fa s‏ 
EN" 7‏ 1 
N‏ > 
— گے بط سق وک í A‏ 
سلطة الموز ¿lalo‏ سلطة الحم سلظة التورنيا والخضروات سلطة الطماطم والأعشاب 
e‏ 








aa 
EE 


بان كيك الموز 





تودلز اللحم والخضرواء: 


النطاطا وشرائح اللحم فع الموتزاريلا كريب الدجاج والتفاج 


www.miazna 


قائمة Slang)!‏ المصورة 


>a 









الدجاج بالرمان سنيك التولة 





فوستر الموز يراونيز الشوكولاتة والمور كراكلز ألواح الشوكولاتة 





سے سا 


الدونتس اليسيطة gola‏ اللوز alaus‏ 





جيلي التوت الأزرق elol‏ حيوب الإفطار 





www.mlazna 





قائمة الو 


otio joo 7‏ سموذي التوث الأزرق 














مقدمة الناشر 

bh. 
e BURDA 
hapis من مناء على الأقل من آبتاء جيلي, كر‎ 


en يون‎ ii ی‎ 
paesa ET ١ الواحدة من هذه‎ 
q tte Bi إلى عشرين‎ 
se من أو إلى‎ sos A yl 
حيو‎ PR > ااي‎ 


e, BURDA lt + ني‎ 3 
471 RX, ية والقدرة للسيدات والذ‎ ١ So 
% 3 باترونات‎ ae ds تقدم اي‎ N Ang $ 9 








E etc 


إصدار «بوردا ستايل» باللغة العربية, آن ١‏ 
على مختلف أعمارهن, يمكنهن الآن E E‏ 
أزيائهن بأنفسهن. 

عسى أن تحل عليكم البركة في عام 2011 

وكل عام وأنتم بخير وفتافيت منورة شاشات تلفازكم! 


والحياة حلوة! 
يوسف الديب 











معروف أن قشرة الموز تسبب u‏ وجي انرق 
من يقع من كرك قشرة الموز. 

هذه Spall‏ يزحلقزا الموز الى المطبخ oaii gahi‏ 
الوضفات التي iaei‏ الشيف gy‏ لننعم بتزحلق 
شهي المذاق وغني يطعم الموز الرائع 











3 4 
ry Ay bail A‏ 
® 
6 موزات مقشرة ومقطعة إلى مكقبات ١ LE ١ 5 AI‏ 
1 حبة من القرع الأصفر مقشرة ومقطعة الزيتون لمدة 30 ثانية. باستخدام هغرفة في الخلاط 
2. يضاف البصل والثوم مع رشة من الكهربي وتضرب على السرعة 5 
الملح ويشوحا لمدة 10 دقائق إلى العالية انية. h‏ 
أن يطرى البصل أو ييح نصف ٠‏ 6. تقدم في أوعية شورية أو أكواب أو 9 h‏ 
Ja as ١‏ الاصفر المقطع قدر للشورية. e‏ 3 
AOS‏ 3 7 بأوراق كزبرة طازجة ١ DL‏ 
Ys‏ الجاع ألميو والمهزوس مقطعة. nu‏ 
M2‏ صغيرة من الكموئ المطحون = Y‏ 
A‏ كريمة tll‏ 4 > 
رشة من الملح cs 0] JA y‏ ~~ 
الذوق ~É‏ ` 











ملعقة صغيرة من الملح المتبل 
رسية البري المجفف 

2 ملعقة كبيرة من كوكتيل عصير توت 

الأوسبة البري 

36 کوب من خل توت العليق 

3 موزات مقطعة إلى شرا 

1 كوب من فصوص البرتقال 

200 جم من السبانخ الصغيرة 


. يخلط التوت مع العصير ويقطى 
الخليط ويوضع في الميكر 
الحرارة العالية لمدة 30 


a‏ لشيس اتوت می شرا 
di ll Gata e‏ 
Gos .'‏ السبائخ والبصل في طبق 
شع Kagal‏ خایط المو: 
والبرتقاز 
ا السلطة بالبيقان المحمص. 





٠‏ يقشر الموز ويقطع إلى أنصاف 


. يلف الموز بالغلاف البلاستيكي 


10 وان كي لا تحترق. 
الشوكولاتة الذائبة 


يقر وب 


















المقادير الطريقة 














4 موزات كاملة 1. يسخن القرن إلى درجة حرارة 175 
1 كوب من الدقيق متعدد الاستخدامات مئوية. 

1 كوب من نخالة القمح غير المعالجة 2. تدهن صينية خبز بالزيت. 

6 ملعقة صغيرة من بيكاربونات الصودا 3. تخفق موزتان مع السكر إلى أن يصبح 
#4 كوب من السكر الخليط كريمي القوام. 

# كوب من السكر البني 4 

1 كوب من الزبد غير المملح (مطرى) 

2 بيضة كاملة 5 

| ملعقة صغبرة من مستخلص الفائيليا 

4 كوب من الجوز 

| ملعقة كبيرة مق العسل 6 





00 
. يصب الخليط في الصينية ويوضع 
الموز المغطى بالعسل على الوجه. 


aldol 


1 عبوة من خليط البان كيك الجاهز 
1 كوب من الجوز المقطع (اختياري) 
3 موزات ناضجة كاملة مقطعة 


الطريقة 


sil üb البان كيك‎ AM 

<A‏ المبينة على العبوة. 

اف spal‏ المقطع والجوز 

آل إلى العجين ويخلطا. 

© خب برشاش الزيت 
والزبد وتسخن طيقًا 
العبوة 











.. باستخدام ll‏ يوضع عجين 






المقادير A‏ برا 9 IA‏ 
ma‏ الشوكولاتة والموز 


والقرفة والبيض 


تفمس قطع الموز في إلعجين وتقلى 


في الزيت في مقلاة عميقة إلى أن 


تكتسب اللون البني الذهبي. 





nn 
المقادير اح‎ 
1 موزة كاملة مقطعة إلى شرائح‎ 2 
كوب من الب اا‎ Y 
كوب من عصير الأثاناس المبرد‎ 4 


الطريقة 


وضع جميع المكونات Ga‏ في 
الخلاط الكهربي وتضرب إلى أن 


يتكون خليط ناعم. 





1 








E الطريفة‎ 


. قشر الموزة وتغطى بالعسل. 
. تفرد زبدة الفول السيوداني GE‏ 


IN ai 
pl على‎ all» 


. تحر الموزة قي الزبد إلى 9 


els‏ البني الذهبي. 
au) RL MS‏ 


المقادير 


1 موزة كافنديش 

1 ملعقة كبيرة من العسل 

1 ملعقة صغيرة من الزبد 

1 قطعة من خبز الهوت دوج من القمح 
الكامل 








1 ملعقة كبيرة هن زبدة الفول السوداني 













M‏ كوب من السكر البني الخقيف 
1 ملعقة صغيرة من القرفة 
| ملعقة كبيرة من عصير الليمون 


| ملعقة صغيرة من مستخلص الموز 
ن التشيز كيك السادة الجاهز 


4 يقدم في الحال على التشيز كيك 





يطحن الموز إلى أن يهرس تمامًا, 
ثم يضاف إليه السكر ويطهى في 
مقلاة على نار منخفضة الحرارة, 
ويراعى تقليب الخلبط باستمران 
باستخدام سباتيولا إلى أ 

درجة التماسك المرغوبة, ولايد 
يلتصق الخليط بجوائب المقلاة. 
ينقل الخليط إلى لوح تقطيع مغطى 
بالورق الشمعي. 


يفرد الخليط المهروس باستخدام 
تشابة إلى أن يصبع سمكه 1 

y‏ وكمية صغيرة من السكر 
على الخليط. 

يقطع إلى شرائح بحجم Axl‏ سم 
LA‏ 





المقادير 


۸ كوب من شراب القيقب 

8 شرائح من pall‏ البقري المقدد 
2 موزة كبيرة الحجم 

| ملعقة صغيرة من مسحوق الفلفل 












4 يرش yall‏ المقشر بمسحوق 
الفلفل. ويمكن استخدام كمية أقل 
أو أكثر منه, جسب الذوق. 


5 تقطع كل موزة إلى 4 قطع 
متساوية؛ وتدخرج كل Bl‏ > 
شراب الفيقب, ثم تلف في در a‏ 
من اللحم؛ وتغرس US‏ أسنان في ES‏ 


كل شريحة. 





! ! 5 ar 
5 على درجة الحرارة العالية لمدة اللحم اللون البني ويقزهش. امع‎ 
قلبه من حين إلى آخر.‎ pe دقيقة واحدة أو إلى أن يبدأ‎ 

في النضوج ولا يزال مرا وغير ١‏ 7. يقدم في الحال. 





seasons 


country club 


12 ®© KM18, CAIRO ALEX DESERT ROAD 
A BEHIND OASIS HOTEL 


Alto's Winter Menu 
You have to check it out 





Chef Andrew Mitchell invites you to come try Alto's Bistro. 
Enjoy his take on rustique cuisine using only the finest ingriedients. 
House specialties include Swiss fondue, grilled Australian meat 
and mussels prepared the Alto's way, 


FOR RESERVATION OR INFO CALL : 
0103424226 





الطريقة 


AECA‏ لوتها الوردي. ثم 
تصفى. ثم تخا الطماطم JENE a‏ والثوم والسكر 
E PA‏ 
درجة الكارة RUM sy‏ نار هادئة دون غطاء لمدة 
ساعة مع التقليب من حين إلى أخر. ثم يتم التخلص من ورقة 


الغار. 


قي تلك الأثناء يخلط البيض في sleg‏ مع U‏ كوب من جبن 
البارميزان وجوزة الطيب len‏ ثم تضاف السبانغ واليصل 


3 في صيتية خبز يوضع M‏ خليط السبائخ ثم 6! خليط SABI‏ 
ويوضع على وجه كل منهما 1 كوب من جين Elisa!‏ 





ويقلبا 


وتكرر الطبقات بالترتيب ذاته. وفي النهاية Alle‏ 


على الوجه. 


٠‏ يخبز الخليط دون غطاء على درجة حرارة 175 مئوية لمدة 


البارميزان | 








30 دقيقة أو إلى آن تخرج منها فقاقيع؛ وتترك لتستقر لمدة 


0 دقائق قبل التقديم. 


a 


5 





المقادير 


Y‏ كجم من النقائق الإيطالية 





4 أكواب من الطماطم المعلبة المقطعة إلى مكعبات 


1 ورقة غار 

3 إلى 4 فضوص مفرومة من الثوم 

2 ملعقة صقيرة من السكر 

من الريحان المجفف 
4 ملعقة صغيرة من الزعتر المجفف 
Y‏ ملعقة صغيرة من 








4 بيضات مخفوقة 

#4 كوب من جبن البارميزان المبشور 

4 ملعقة صغيرة من جوزة الطب المطحونة 
2 عبوة من السبائخ المقطعة المجمدة 
(مذاب عنها الج ومعصورة) 

4 بصلات خضراء مقطعة إلى شرائح 

4 أكواب من جبن الموتزاريلا المبشور 











E A جبن الفيتا‎ ll 


العجين من Sal‏ الجائبين الطويلين 
ولف على شكل لولبي 


Gs .5 |‏ اللقافة إلى 12 قطعة. وتوضع 


chill‏ قي آکواب المافن المجهزة 
SIG Sass‏ المقطوع إلى 
lel‏ ثم AS‏ وترش بجبن 
a LIT‏ لمدة من 18 


12x8‏ بوصة. S‏ وجه العجين بالملعقة 


MA‏ كوب من جبن Fell A‏ 3 چ 



















الطريقة 


1. يسخن الفرن إلى درجة حرا TBO‏ 
ويدهن 12 كوب من LAI‏ 

Gls ويوضعوا‎ 1 

)200 جم من السبانخ الصفيرة الطازجة 2 

Y‏ كوب من أوراق الريحان الطازج 


MES ieee 








المتبقية 


‘ke 


HAS 













#شرائح من الخبز 
4 كوب من تتبيلة السلطة الإيطالية الكريمية 
8 شرائح من جبن البروفولوني 

1 كوب من الدجاج المطبوخ (منسل) 

2 شريحة من اليصل الأحمر 

(مفصولتان إلى حلقات) 








الطريّقة 


1 ارق صدور الدجاج إلى سمك #4 بوصة. 

أ في كيس بلاستيكي صالع لإعادة الفتح والإغلاق يخلط جين 
البارميزان والريحان والزعترء ثم يضاف الدجاج على دفعات 
ويرج في الكيس ليغطى بالخليط. 

3. في مقلاة كبيرة الحجم على نار موس الحرارة يطهى 
الدجاج في 2 ملعقة E;‏ لمدة من 4 إلى 5 دقائق 








على كل جانب إلى أن Bi‏ يرفع مئ المقلاة ويحافظ عليه 
lls‏ 






By‏ البصل Má‏ امدة من دقيقتين 

i‏ الى آن Gea os shy‏ الثوم ويطهى لمدة 
دقيفة alay‏ ثم يضاق الدقّقً والملح agrio‏ ثم يضاف 
الحا Gall‏ ويقلبا SAG!‏ يمتزجا مع الخليط. 

Fs‏ الخليط, ثم ينح درجة الحرارة ويستمر في الطهي 
المدة AR‏ دقيقتين أو إلى أن يصبح الخليط سميكاء 
ثم ll‏ والفلفل الحلو ويسخنا. 

6 و برقع h‏ عن النارء ثم تضاف إليه الكريمة الحامضة وتقلب. 

لين أن تمتزج معه. ثم يرش الخليط بملعقة على الدجاج؛ hs‏ 

الثهاية يرش جبن الموتزاريلا. 














المقادير 


6 صدور دجاج مخلية من الجلد lilly‏ 





SEI ملعقة صغيرة من الريحان‎ Y 


uch 
كوب من الحلا الطازج‎ HF 

1 ملعقة كبيّرة من مرق الدجاج 

1 عبوة (وزن 250 جم) من السبانخ المقطعة 
المجمدة (مذاب pill ie‏ ومعصورة) 

2 ملعقة كبيرة من الفلفل الحلو المقطع إلى مكعيات 
ا كوب من الكريمة الحامضة 

من جين الموتزاريلا المبشور 






PENTE A في تلك‎ 
CANA ITA 





la E‏ الأخرى 


في كوت أو صكلٌ, ثم يرفع الكوب 
EN‏ تطح الماء المقلي 

تومن البيض واحدة تلو 
ah‏ في الماء. ويطهى البيض 
ادون غطاء لمدة من 3 إلى 5 دقائق 
أو إلى أن يستقر البياض تماما , 
ويد الصقار قي أن يصبع سميكًا, 
ثم يرقع البيض من الا باستكاو 
مقصوصة. 





. يوضع # السبانخ على كل نشد 


هن المافن وعليها بيضة رچ 3 


4 


a e في‎ 


ثم A‏ الدقيق y‏ ملعقة 
05¿ الملح ويقلب الخليط إلى أن 
lage‏ ثم يضاف الحليب بالتدريج, 











AA‏ الليمون(لإقليا.» 
ثم يوضع اا Lol‏ ریخات فلي" 
„Éil‏ 


. توضع السبانخ في سلة الطهي بالبخار 


وترش بالفلفل والملح المتبقي؛ ثم 
توضع السلة في قدر يها ماء على بعد 
1 بوصة من الماء. ويغلى الماء وتقطى 
القدر وتطهى السيائخ بالبخار لمدة من 
3 إلى 4 دقائق إلى أن تذيل وتطرى. 















المقادير 


2 ملعقة كبيرة من السمن 
الصناعي 
e ESA‏ 
الاستخدامات 

4 ملعقة Ai‏ الملح 
14 كوب من الحليب 

صقار 1 








(مقسومتان ومحمصتان) 
زشة من البابريكا 


متعدد الاستشدامات 


و2 dia‏ صنغيرة من الملح 
e‏ 1 كوب من الحليب 


4 





٠‏ يشيوح النجاج في قبي 


La‏ الاحمر 
وإكليل al Joo‏ والفلفل ق 
الزيد إلى أن قب z auth‏ 


ally والكريمة‎ Sl. 


Saad boli ويطبى‎ lal 
ai jis, 





bell alls Sl كوب من‎ ١ 
RER 


a Se) 
| tipi) HERE EIER: i 2 


sl جبن‎ Sak 
المبشور‎ 








¿or fl 





المقادير 





شوا؟ ألفرن, وتدهن صينية خبز بالقليل من الزبد وتوضع „lila‏ 
alu‏ قدر كبيرة الحجم وتطهى دون غطاء على نار بين 
Laas‏ ومرتفعة الحرارة إلى أن تذوب؛ ثم تصفى السبائخ وتوضع 
Le‏ إلى أن تبرد Ley‏ فيه الكفاية, ثم يعتصر منها اي الزائد وتقطع 
تقطيعًا خشتًا ثم تعاد إلى القدر وتوضع القدر Lita‏ 


. يتبل فيليه السلمون بالملح والفلفل ويوضع Ga‏ الخبز المجهزة 


ويشوى على بعد 3 بوصات من JUN‏ 3 دقائق. ale‏ وتوضع 
عليه 4 ملعقة من الزبد ويستمر el a‏ لمدة co‏ إلى 3 
دقائق إضافية؛ ثم يغطى UE a RL‏ إحكام للحفاظ 
عليه Éil‏ 

لإعداد السبانخ. S Be 1 Gs‏ وتطهى على نار بين 
منخفضة Moa ia‏ 51 مع MEN‏ أن تسخن السبانخ. 

أل lia‏ 1% على نار منخفضة الحرارة. 
ML‏ التسرهؤو لير الليمون والملح والفلفل وجوزة الطيب 
SGT MBL cul Fai,‏ صوص كريمي القوام. 

يقم السبانة SURF ple‏ تقديم. 

توضع عة فيليه السلمون على السبانخ في كل طبق ويرش 

Ls LAL al 








SIA 


4 أكواب من السبانخ الطازجة 
(منظفة ومقطقة) 

4 قطع (وزن 200 جم) من EU‏ 
السلمون 

6 ملاعق كبيرة 
e Y‏ الثقيلة 





4 ملعقةيطظفيرة من الب 
ER‏ 

ies 4 كبر‎ 

ملح وفلف اي GAN‏ 
رشة de‏ جوزة الطيب 








إلظريقة 


تخلط جميع المكونات, فيما عدا زيت الزيتون؛ 
واللحم. في وعاء كبير الحجم. 

ائح الستيك. واحدة فا Sao la‏ 

ليف ثم يؤخذ ملء ملعقة كيي ركن خلبط | ثينخ 
ويوضع عند طرف AR ll‏ عليه. 








القليل 
من زيت الزيتون. فيرع فى Pa‏ 
تخلط جميع Ey ll SU‏ على لفائف 

ER apga‏ باه الالومونيوم وتخيز 
ata‏ على درجة 175,000 مئوية لعدة ساعة. 
شم قم se‏ دقيقة. 

ارش بعضص جب لشيدر على الوجه. وتقدم اللفائف 


مزينة. 








PE 


Rulo gta يحمر الستيك‎ . 


المقادير 


1 كجم من ستيك lls lat‏ إلى 
شرائح رفيعة) 

1 عبوة (وزن 300 جم) ئن (ae‏ 
4 كوب من جبن الشيدر 

4 ملعقة من القصعين 

14 ملعقة صغيرة من مسحوق الثوم 

ملع وفلفل حسب الذوق 

1 كوب من صوص الطماطم 

1 کوب من شرائح الفطر 

6 كوب من البصل المقطع 

القليل من زيت الزيتون 








الصوصن: 

1 كوب من كريمة الطهي 

4 كوب من البصل المقطع 

2 حبة طماطم كبيرة الحجم (مقطعتان (Gel‏ 
1 ملعقة كبيرة من إكليل الجيل المقطع 





al‏ ويحمر إلى أن تتصاعد 

ail, 

alas .2‏ السبانخ وتشوح مع التقليب 
إلى أن تذبل. 

. تضاف الكردمق ##لى الخليط لمدة 








dy al) 


een‏ لاصقة على نار متوسطة الحرارة؛ ثم يضاف إليها 

اإيسمسم النيئ وتستخدم سباتيولا أو ملعقة خشبية لتقليبه. قد تصدر 

البذور أصوات قرقعة وتتناثر مثل الفشار» وستتحمهفى بسرعة شديدة. 

لذا يجب مراعاة تقليبها باستمرار إلى أن تبدأ ركاب اللون البني 

وتتصاعد رائحة تحميصهاء ثم ترفع من aa‏ في الحال وتوضع في 

salas 

تسخن 2 ملعقة كبيرة من زيت la‏ مقادةفك ية الحجم على نار 

متوسطة الحرارة؛ وبمجرد el‏ يسهخن الزيت EL‏ وبمجرد أن 

يبدآ الثوم في الازيز elo LS‏ مع أأتقليب من حين إلى 

آخر إلى أن تذبل BE‏ تخفض هرجا اليدرآرة إلى منخفضة 

hl ae .3‏ يرفع الخليط عن النار 
ويضاق Boil a‏ 

4. تقدم شل أو BS ea‏ حرارة الغرفة أو باردة؛ وترش بزيت 
ام O all‏ المحمص. 





3 ملاعق كبيرة من زیت ال كلك 
الداكن 

1 ملعقة كبيرة من ca‏ 
1 رطل من ¿la‏ 
(منقوعة Pa‏ لتنظيقها 9 
LS AAA‏ 
متها الشيقان ¿ls al!‏ 
(Es Euro La‏ 
Sek ١‏ 
BES UL 1‏ من صوص الصويا 
ملح حسبب الذوق 

1 ملعقة كبيرة من السمسم 
pal‏ 








ضيق في الوقت, الكثير من الأشياء لتنجز في C189‏ قليل ولكن ACH‏ من كل هذه المشاغل في يوم مكتظ 
بالإلتزامات يبقى lile‏ تقديم وجبة daily‏ لعائلتنا والحل GaS‏ بوصفات سريعة dab‏ من "١‏ دقيقة يعرفنا عليها 
الشيف إكو. ووداعاً للساعات الطويلة بالمطبخ! 








نظ SA!‏ من pall‏ ويقطع اللحم عبر العرق 
SE)‏ اتجاه النسيج) إلى شرائط رفيعة بحجم 
اللقيمات, ثم يوضع Gila‏ 

في مقلاة صيثية (ووك) أو مقلاة كبيرة الحجم 
تسخن 2 ملعقة كييرة من تتبيلة السلطة علي È‏ 
بين متوسطة ومرتفعة الحرارة. 


يضاف البروكولي ويطهى مع التقليب Ba‏ 3 
دقائق: ثم يضاف اللحم إلى ااا ويطبريهع 
التقليب لمدة من O as‏ دقائق أو إلى أن 
يكتسب اللحم És‏ ورهب يفا في الضف 
يرفع البروكولي ll‏ من المقلؤة. 

يزال N‏ من الففيفلة ell‏ إلى 
ER‏ 

في ss leg‏ شفاط الخضروات مع 
Il lly UN‏ ويرش المتبقي من 
تتبيلة GE‏ ويقلب جيدًاء © 


250 جم من ستيك الخاصرة البقري 

%4 كوب من تتبيلة السلطة بالزئجبيل والخل 
المعباة 

3 أكواب من وريدات البروكولي 

8 أكواب من خضروات السلطة الربيعية أو 
الصغيرة المشكلة 

1 فليفلة حمراء حلوة متوسطة اليا 


. يشنوح البصل في الزيت في مقلاة غير لاصقة 
لمدة 5 دقائق إلى أن يطرى. ثم يضاف الثوم 
والفلفل الأخضر وآلكمون ومسحوق الفلفل 
ويطهى الخليط لمدة من 3 إلى 4 دقائق إضافية 
إلى آن تتصاعد رائحته. ثم ينقل إلى قدر 
rl‏ 

٠‏ يؤر ألدجاج في المقلاة. ثم يضاف إلى خليط 
Jul‏ مع بقية المكونات؛ ويطهى الخليط على 
نار هادثة»لمدة من 35 إلى 40 دقيقة إلى أن 
يمن الصوص سميكًا ويتبل حسب الذوق. 

SA 3‏ الخس في أغلفة St‏ ثم يضاف 

إليهاً خليط الدجاج بالملعقة. 














4 يقدم في أوعية بالتبادل مع الكريمة الحامضة 
وجبن الشيدر على الوجه 


تكفي الوصفة 2 من الكبار أو 4 من Besi‏ 
















1 ملعقة كبيرة من زیت الزيتون 

1 بصلة صغيرة الحجم lin‏ 
1 فص مسحوق من الثمم 

4 فليفلة خضرا حار سرغ من البذور AS‏ إلى 





ANGE 5 ala Y‏ الحار (أو حسب الذوق) 
,250 م من لجنم milla‏ 

ال ee‏ المقطعة 

A NANA‏ الاوريجانو المجقف 

ai Sale‏ الطماطم المهروسة 
50 ملل من مرق الدجاج 








ت 




















ومرتفعة الحرارة؛ ثم يضاف مرق اللحم وم 
RER‏ ا1 





DU (As) عبوة‎ 2 
0 | 
المعبة‎ ¿ill silber ne MEIC Y | 
المتوسطة‎ RAW Las Soe ا كوب‎ j 
ڪالبروکولي‎ js مخ‎ 2 r 

نتوسنطة الحجم (مقطع إلى شرائع) 2 
saa l i ge‏ من 3 إلى 4 
(اختياري] 9 تتقائق إضافية أو إلى أن تطرى النودلز 





4 فليفلة رومي 4 بقسم خليط اللحم والثودلز على 4 أوعية تقديم.. 
4 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود,النطحون Base‏ ويرش بعض البصل الأخضر المقطع والقلفل 
الأسود على الوجه. 





3 ملاعق كبيرة من زيت الكانولا 0 
4 باذنجانات صينية (مقطعة بالطول إلى اها ثم 


إلى قطع نصف دائرية بسمك 1 بوم el‏ زيت الكانولا في مقلاة على نار lle‏ 
1 كوب من الماء الحرارة؛ ثم يحمر فيه الباذتجان مع ltl‏ 
1 ملعقة كبيرة من رقائق الفاق الأحمر الإ لمدة 4 دقائق إلى أن يطرى. 






2. يضاف الماء ورقائق Na‏ ومسيحوق 
Hb as ٠‏ على نار AED‏ 





3. في تلك الإثناء بلط السكوومع ¿ás‏ 
¿opos Lala as‏ وعاء إلى 
أن سوك السكر El‏ 

SU مع الباننجان مع‎ E y Br GLP .4 

من نطب ABB‏ إلى أن يصبح الصوص 


A‏ مقلاة > SE‏ عادية يسخن الزيت 
على ناي بين LA‏ ومرتفعة الحرارة ثم 
يضاف قهز ترائط اللحم في المرة وتحمر مع 
التي 35 دقائق: مع نقل القطع الناضجة 
بق مفرود به مناشف ورقية. 
"يعاد اللحم كله إلى المقلاةء ويقلب معه قشر 
البرتقال والثوم والزتجبيل ويحمر الخليط مع 
التقليب لمدة دقيقة. 
في وعاء متوسط الحجم يخلط BN‏ أرق 
وصوص الصويا وعصير JEM yay‏ ورقائق 
القلقل الأحمرء ثم يصب DEN‏ اللحم 
er‏ 
يغلى الخليط على ME u Kosy‏ 
لمدة دقيقة. 








Piui 


2 ملعقة كبيرة من الزيت النباتي 
50 جم من الستيك المستدير 

(مقطع قطريًا إلى شرائط رفيعة) 

4 كوب من قشر البرتقال (مقطع إلى قطع صغيرة) 

1 فص مفروم من الثوم 

V4‏ ملعقة صغيرة من الزنجبيل المطحون 

2 ملعقة كبيرة من نشا الذرة 

1 كوب من مرق اللحم 

4 كوب من صوص الصويا 

4 كوب من عصير الليمون 

4 كوب من مربى البرتقال 

14 ملعقة صغيرة من رقائق القلفل الأحمر الحار المسحوقة 
















تطرى, ثم تبرد 8غ لبها في وعاء. 
تهرس البطاطيو )صوص التارتار والبصل 
الأخضر a,‏ بالملح والفلفل الأسود, لثم 
a dh po‏ 

Kr u,‏ 4 كعكات ترش كل منها 
Ju‏ من ue A‏ البيض. ثم 
تغطي BL‏ وتبرد لمدة 15 دقيقة. 


y .‏ كبيرة من زيت الزيتون في مقلاة 


غير a‏ ٹم تضاف الكعكات وتطهى لمد: 
3؟لى 4 دقائق على الجانب الواحد, أو إلى أن 
رمش وتكتسب اللون الذهبي. 

تقدم مع السلطة الخضراء والبطاطس المقليق 
ly‏ من صوص التارتار. 














. تسخن اليطاطس في فرن الميكروويف إلى أن 





(ER) Cras e 2 
LA 

Divas [‏ 
50 جم ق البقييمآط 

Bess 

1 أملعقة صغيرة من الملح 

1 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود المطحون 
أوراق سلطة خضراء للتقديم 
بطاطس مقلية للتقديم 























الطريقة 


1. يطهى الراقيولي المجمد طبقًا للتعليمات 
الموضحة على العيوة: ثم يصفى. 

2. في تلك الأثناء تخلط الطماطم في وعاء كبير 

Bl‏ والكابر والملح والفلفل 

تواضع الخليط „Lil‏ 

3 5 كبيرة الحجم يذاب الزبد على نار 
da‏ الجرال؟ ثم يضاف الثوم ويطهى لمدة 
2st 30‏ 

4 الطماطم ويطهى إلى أن يسخن 

bg A‏ الخليط عن النار وتضاف 

ساخ وتقلب برفق. 

pi‏ يوضع الرافيولي المطبوغ في طبق 

تقديم ويوضع عليه خليط الطماطم بالملعقة؛ ثم 

يرش جبن البارميزان على الوجه. 











1 عبوة (وزن 24 إلى GAND‏ من se!‏ 
المحشو بالجيق. 

MLS ole 4‏ (حوالي (BSI‏ من 
Gal! UE ala‏ رفيعة ومفرغة من 
en‏ 

il e كوب‎ 
calls Y 

Bao Yo‏ ضغيرة من الفلقل الأسود المطحون 
ملعقة من الملح 

2 ملعقة كبيرة من الزبد 

6 فصوص مفرومة من الثوم 

2 كوب من السبانخ الصغيرة الطازجة 

YA‏ كوب من جبن البارميزان المبشور 











يحافظ على قطع الستيك دافئة أثناء 
علهي المتبقي منها: 

تضاف ملعقة Alai osy‏ 
المقلاة. ثم تضاف ظا all‏ والثوم 
والطماطم da‏ يالملح والفلفل 
ويطهي lil‏ من Alda‏ 
لمدة 5 A‏ 
Dud‏ اللون Las ¿a‏ الطماطم 
َي des!‏ 

alo la! ia‏ مع الستيك. 
ويوضع sila SY‏ الطازج على الوجه. 


5 


6 


R AA EE COEN 
الت‎ Aa 

one ANA‏ إلى 
تصفين. il‏ وعاء صالح 
TO‏ يغطى يقلاف بلاستيكي 
ينو ¿al‏ البطاطس في الميكروويف على 
e‏ درجة لمدة 5 دقائق. 

كاف الثوم ويقلب ويقطى الوعاء مرة أخرى 
ويطهى الخليط لمدة 5 دقائق إضافية أو إلى 
أن يطرى مع تقليبه مرة واحدة؛ ثم يصفي. 
قي تلك الأثناء تسخن | ملعقة كبيرة Ba‏ 

زيت الزيتون في مقلاة على نار بين E‏ 
ومرتفعة الحرارة: ويتبل الستياقي الالح 
والفلفل ويطهى على دفعتين E‏ 8 دقان 
لستيك الريب آي SIPS)‏ فبرنيل 
النضج نصف hi‏ درجة فيان 
لنضج متوسيظ) امم التقليي Js E‏ 


























12 فص من الثوم 

750 جم من البطاطس الطازجة الصغيرة (متظفة) 
4 قطع (وزن الواحدة 6 أوقبات) من ستيك الريب آي 
2 ملعقة كبيرة من زیت الزيتون 

1 كوب من الطماطم الكرزية 

أوريجانو طازج (اختياري) 





المقادير 











E <‏ 
1 ليموئة ki E‏ ره“ <A‏ 
Do‏ ¥ الطريقة Vp °F‏ 
2 ملعقة كبيرة من الزبد ف o‏ 7 
4 قطع من فيليه السالمون (يدون sala‏ مقطع 1. يقطم 4 o ll‏ 4. في تلك الأثناء تسخن [ I‏ كبيرة من زيت 
إلى شرائع) ويعصر 2 1 كوب» a ee‏ 
1 ملعقة كبيرة من الشبث الطازج المقطوف ويضا ¿sl ui‏ 
u cw E‏ 5. يقطع N gL Ss all‏ بإلطول إلى براعم 
0 جم من البروكولي (مشذب) بضاف السكر Dis‏ 42 الخد جاب علويلة ai pla A‏ مع pal‏ 
4 فصوص ثوم مقشرة ومقطعة إلى شرائح 2 La a‏ 12 بوصة يسخن t de ale‏ 
شرائح ليمون وشبث طازج (اختياري) > "لزید ار بين ac gia‏ ومرتفعة الحرارة 1 Mn en‏ دقائق 
Sli “Py‏ بالملح والفلفل ويضاف إلى Uat ate P‏ 
gy SIA‏ لمدة من دقيقتين إلى 3 قائق و يقدم ea QU‏ البروكولي وتصب 
أو إلى أن يصبح الجانب السفلي ذهبي Fa‏ وقي oA tel‏ المقلاة على السلمون, 
يقلب على الجانب الآخر Z‏ يقم هع المزيد من شرائح الليمون والشبث 
Pa O, ua T E a 3‏ 


AL 
7 © الشيث وشرائح الليمون وتخفض درجة الخرا‎ 
4 0 











الطريقة 


1. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 400 فهرتهايت 
:. تسخن 1 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون في مقلاة 
AS‏ بين متوسطة ومرتفعة 

الحرارة. 
3. تتبل a‏ الكاري والغ! ملعقة 
äh‏ من الملح Moll‏ ملعقة صغيرة من الفلفل 
الود 
a A‏ الريش فلي il‏ المقلاة لمدة 
il‏ الواحد. ثم تثقل إلى صينية خبز 
يوی هى درجة النضوج المرغوبة؛ ولمدة من 
A‏ 6 دقائق من أجل نضوج نصف نئ 
فسح المقلاة؛ ثم بة زيث الزيقون 
على نار متوسطة الحرال يضاف SS!‏ 
ويطهى لمدة 3 دقائق. ثم تضاف البازلاء BE,‏ 
برفق بشوكة أو باستخدام مهرسة ¡Dlls‏ 
ويطهى الخليط إلى أن يسخن جيدًا . 
6 اترفع الفقلاة عن النار ويضافح ]لبها عصير 
الليمون والتقناع و A‏ من المع 
صغيرة Alla‏ 
يقم الخليط all zahle li‏ 
Y‏ 
















2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون 

8 ريش الحمل 

1 ملعقة صغيرة من هوق الكاري 
4 ملعقة AI ain‏ 
× ملعقة ان اشن اي 

A 8)! من‎ olas 4 

من ¿AL‏ (مذاب عتها الثشج). 


a‏ النعناع الطازج المقطع 
¿iy‏ الخبز العربي (مقطعان إلى قطع كبيرة 
Lanai aaka‏ خفيفا) 





































الجبل والملح والفلفل الأسود وري SE‏ 


-. يضاف الروييان إلى الوعاء وإ ليغطيه الخليط. 
. ينقل الروبيان وأي قاقر لين خليط البقسماط إلى 
bi‏ 






اوك ل من 10 إلى 12 





إلى 
ارول #يصبح El!‏ مقر 


NOS, Le Am‏ المطهي ادا 





. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 400 فهرنهايت. 
. في وعاء كبير الحجم يخلط البقسماط مع إكليل 





a AN alas ll جم من‎ 750 
(all منه العرق‎ 

1 فص Aedo‏ الثوم, 

ن الفاصولناً SLA‏ الصغيرة (مغسولة 






2 حزمة من Sl‏ الصيني بوك تشوي (مشذبتان 
ومطهوتان بالبخار) 





f SUL SL عبوة من‎ 1 


FARBE صغيرة من الل ل‎ a 
A ; 


فصو ls‏ 
4 فليفلة رومي حمراء 
0 جم من البفتيك المفروم 42 2 
5 الخاصرة pial!‏ 9" في U‏ يوضع البقسماط ly‏ 

0 جم من لحم الخاصرة 3 ع 
LL‏ 3 الود JN y‏ الحريف ومسحوق الفلفل الحار 





A IAS Y EZ ای‎ 
كي يكتسب‎ LO 4ه مساحتها‎ 
CI wy 












1# ملقة صغيرة من امح الخشن Sale) bse pee mr WS A‏ 
a‏ ناصمًاً. ثم ينقل الخليط إلى وعاء كبير الحجم. د 
DB‏ في وعاء معالج الطعام يوضع البصل والجزر x‏ 
tt‏ بس أ في وعاء معالع الطعام يوضع اسل e CBE FN‏ 
والثوم والفلقل الرومي ويضربوا إلى أن TN Sa josey‏ 
ب كوب من الكتشب ط مقطمًا تقطيعًا Ueli‏ لكن دون أنج في se SHR‏ اللحم مع تلافي أن يمس 
öl]‏ الكتون النطهون as‏ الس قاع الصيتية؛ ويضبط على درجة 
2 الوورست 3 ala‏ 5 
AT‏ 4 يخلط خليط الخضروات مع Sa ll‏ 
رشة من صوص الفلفل الحار ET‏ ابد جو BF‏ يخلط الكتشب مع الكمون وصوص 
1 ملعقة كبيرة من العسل F, PRES x‏ الوورسترشير وصوص الفلفل الحار 
oy cis 7‏ ثم ينطاق ل والعسلء ثم تدهن طبقة الطلاء على رغيف 
اشن ميقلل مع 





pall = $-‏ بعد مضي 10 دقائق على طهيه. 


qe ae‏ % - 9- يزين بالخس والطماطم الكرزية. 





4 pod 








a al) 


en‏ الزبد قي قدر على تار متوسطة E gal‏ تضاف السبانغ 

وتترك لتذبل برفق؛ ثم ترش عليها 1 مإاظققركيرة من اقيق الإتخلط 

معها جیا 

تضاف وتقلب الكريمة مع TS‏ من ts‏ 

JAS! ويغلى‎ Jilly والملح‎ 

3 يقلب الخليط Eli‏ يرفع عي GU‏ إليه جبن البارميزان 
المبشور ويقلي GL o‏ بينما يتم إعداد السمك. 


4. توضع قطعة لك سمك EN‏ طبق وترش بزيت الزيتون وبرشة 
وافرة من الملح Silly‏ الأسود. 
5 يبشر قشر الليموثة على الوجه وتفرك التتبيلة على جائبي قطعة || 








6 من الدقيق في طبق كبير الحجم؛ ثم يضغط قشر 
بة أو إلى أن ينضج. 
8 يرة من السبانخ الكريمية مع فصوص 





الليمون ورقائق الثوم المشوية على الجاتب (الوضفة بالأسفل). 





مدة الإعداد؛ 10 دقائق 
مدة الطهي؛ من 10 إلى 15 دقيقة 


المقادير 


قطعة من الزبد 
300 جم من السبائخ الطازجة 

(مغسولة ومجففة ومقطعة (GAS‏ 

دقيق عادي 

5 ملل من الكريمة الثقيلة (دويل كريم) 

جوزة الطيب مبشورة 

ملح بحر وفلفل أسود مطحون حديثًا 

حفئة من جين البارميزان المبشور 

2 قطعة (وزن الواحدة 250 جم) من فيليه سمك 
القاروص (منزوع الحراشف ومخلي من الحسك) 
زیت زيتون 


4# ليعونة 





awer (2) sadpay 
'AHAVUSOLOHd 





501301 ay 


OTROS MMM 12۸! 





الطعام الرائع 

















selau crab طريقة‎ 





هل ھب تفس 


lise‏ أكثر من الاطفال؟ 


كون بوجبات 


وبالطبع قلوبكم أيضا 


أطفالنا قدم الشيف ggj‏ هذه 





A 


الطريقة 


باستخدام قاطع فاكهة يقطع الجزر إلى شرائط عريضة, 
ثم ترص الشرائط مسطحة وتقطع منها أشكال كثيرة 
مختلفة باستخدام قاطعات الكوكيز الصغيرة. 


1 


2. لإعداد gai‏ تخلط جميع المكونات Ga‏ في وعاء تقديم 


yia‏ الحجم. 
التقديمء يزص الجزر والبطاطس والخيار قي طبق حول 
القموس. 





#4 ملعقة صغيرة من أوراق الشبث 
الطازج المقطعة 

#4 ملعقة صغيزة من أوراق البقدوئس 
الطازج المقطعة 

4 ملعقة صغيرة من أوراق الثوم المعمر 
الطازج المقطعة 

Y‏ ملعقة ضغيرة من البابريكا الفدخنة 
Tali 1‏ ضغيرة من مستحؤق اليل 
رشة من الثوم المقربل 

Jilig pla‏ أسود مطحون حديكًا 





المقادير 


3 جزرات كبيرة الحجم مقشرة 
1 خيارة كبيرة الحجم 
2 حبة من البطاطس المحمرة المقطعة 


إلى شرائح 
الفموس 


4 :! كوب من المايونيز 
4 كوب من اللين الرائب 





4 ملعقة صغيرة من خل التفاح 


ws 


= 





4 تقدم في الحال مع المزيد من صوص 


البيتزاء حسنب الزغية. 








0119) 








1. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 4 أخرى لمدة 8 دقائق 
Ashe 0‏ إضافية أو إلى أن يذوب الجبن 
2 تقطع البطاطا إلى حلقات سميكة, وتكتسب شرائع اللحم اللون 
3 الذهبي. 
٠‏ تقدم قي الحال. 
إلى أن تطرى؛ ثم ترفع من الفرن. ‘ 


3. يفرد معجون الطماطم على حلقات 
البطاطاء ثم يضاف الجبن وشرائح 
pall‏ وورقة g Gas‏ واحدة. 





المقادير 


3 حبات من البطاطا مقطعة إلى حلقات 
سميكة 

4 ملعقة صغيرة من الملح 

1 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون البكر 
إكسترا 

2 ملعقة كبيرة من معجون الطماطم 
1 گوب من جبن الموتزاريلا المبشور 
Get‏ 

4 شرائح من اللحم البقري 

(مقطعة إلى مكعيات) 

أوزاق نعناع طازجة تعناع 





تخلط مكعبات اللحم مع الطماطم الكرزية 
وصوص الصويا والعسل Ias‏ في وعاء 
alle‏ 

تشك مكعيات اللحم والطماطم بالتبائل 

في آأسياخ أو يشك كل منهما قي آسياخ 
على جدة. وإذا كانت الأسياخ المستخدمة 
خشبية. تنقع Yal‏ في الماء لمدة 20 دقيقة 
La‏ 

يوضم(اإكباب في صينية خبز صغيرة الحجم 
ي OUT‏ بلاستبكي في Sl‏ 
جز الطپي. ويمكن شي الكباب في القن 
لمدة من.10 إلى 14 دقيقة مع قلبه مرة 
واجدة أو يمكن شيه على الفحم: 


; 

















Y‏ رطل من اللحم المفروم أو لحم 
اليخنة الخالي من Gaull‏ 

(مقطع إلى مكعبات بسمك 1 بوك 
ملح حسب الذوق 

20 حبة من الطماطم الكوزية 

(ألوان منوعة) 

Lyall كوب من صوص‎ Y 

4 كوب من العسل 

جزر (اختياري) 

كتشب (اختياري) 








بنسبة من 25 إلى 40 في المائة. 


Leste ١‏ تجهز الدوئتس الطهي. 


يسخن الزيت حتى الغليا 
ثم تخفض درجة الحرارة 
متوسطة: 





إلى 


باستخدام مقصوصة توضع 
الدونتس برفق في الزيث وتحمر 
لمدة 30 ثانية تقريبًا على كل جائب 
إلى أن تكتسب is Éy‏ متوسطاء 
الزيت بالمقصوصة 

قبل وضعها في طبق 
مغطى بمناشف ورقية. 





. ترش الدونتس بالسكر المطحون 


أو تفرد عليها طبقة التزبين وترش 
بالطوى وتقدم. 


OS yl bats N 
الوعاء لضمان ۾‎ EET 
بقية الىكوتات.‎ orga! 
الخلط لمدة 5 دقائق‎ a ثم‎ 

sali‏ ثم يرفع الوعاء ويترك 
العجين ليستريح لمدة 10 دقائق. 


ينقل العجين إلى وعاء مدهون 


پالزیت ويغطى بغلاف بلاستيكي 
ويوضع قي الثلاجة لمدة 8 ساعات 
على الأقل أو طوال الليل. 


تقطع دواثر الدونتس ثم الفتحات 
حسب الحجم المرغوب» ثم توضع 





u 


الطريقة 


يسخن الحليب إلى أن يدفآ لكن 
دون أن يسخن ¿LL‏ ثم يضاف 
السكر ويقلب إلى أن يذوب. ثم 
تضاف الخميرة وتقلب إلى أن 
تذوب, ثم يوضع الخليط جانبًا لمدة 
0 دقائق إلى أن يصيع Kaya‏ 





يسخن الزيد إلى أن يقترب من 
النويان ويوضع Gile‏ 


:. يخفق البيض في وعاء آخر ويخلط 


مع الزبد cla‏ ثم يضاف خليط 
الحليب والخميرة. 





o‏ يشغل خلاط العجين على سرعة 


من منخفضة إلى متوسطة ويضاف 
الدقيق US‏ تلو الآخر إلى أن 
اج جِيدًا مع الخليط. 








المقادير 


0 ملل من الحليب 
4 كوب من السكر 

2% ملعقة صغيرة من الخميرة الجافة 
2 بيضة كبيرة مخفوقة 

150 جم من الزيد غير المملح (مذاب) 
4 أكواب من الدقيق الغادي 





المقادير 
#4 كوب و2 ملعقة كبيرة من الدقيق 

4 كوب من الحليب 

4 كوب من الماء 

1 بيضة 

Spall lil il صغيرة من‎ Sea 
ارشة من الملع‎ 





4 ملاعق صغيرة من الزبد 

| صدر دجاجة مخلي من العظام والجلد 

4 ملعقة صغيرة من الملح 

# ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود المطحون 
1 ملعقة صغيرة من زيت اليتون 

Mh‏ كوب من جين البري المطرى 

! كوب من البيقان المقطع والمحمص 

| تفاحة Yla‏ مقطعة إلى شرائح رفيعة 


الطريقة 





والزبد المذاي O‏ ثم بترا ll‏ 
طوال Soi dal‏ درجة 

حرارة الغرفة لمدة من 15 إلى 
30 دقيقة. 
غير لاصقة صغيرة الحجم 
على ثار متوسطة الحرارة 1 
تذاب YA‏ ملعقة صغيرة من الزبد £f‏ 
ثم تضاف إليها 3 ملاعق كبيرة من عجين A‏ 
الكريب مع إمالة المقلاة ليغطي العجين 
قاعها, ويطهى العجين لمدة دقيقة ونصف مع 
قلبه مرة واحدة؛ وتكرر العملية ذاتها مع بقية 
العجين. 

3 يتبل صدر الدجاجة بالملع والفلفل الأسود 

4 قي مقلاة صغيرة الحجم على ثار بين 
متوسطة ومرتفعة الحرارة يسخن الزيت إلى 
أن يغلي غليانًا خفيفًا ويطهى فيه الدجاج 
لمدة 9 دقائق تقريبًا مع قلبه مرة واحدة؛ أو 
إلى أن ينضح تماما 

5. توضع قطع الكريب على سطع عمل نظيف 
ويفرد مقدار 14 ملعقة صغيرة من جين 
البري على منتصف كل قطعة, ثم يرش 
البيقان على الجبن ويقسم الدجاج 
التفاح بين القطع. 

6 تطوى كل قطعة على الحشو وتغلق. 

7. يقدم مع الفاكهة أو شرائح البطاطس. 








رشرائح 








يحفظ الخليط في الثلاجة لمدة ساعتين: ثم يقلب 
على طبق لتزييفه. 
تذاب الشوكولاتة البيضاء في فرن الميكروويف مع 
تفقدها وتقليبها كل 30 ثانبة؛ ثم تصب في أنبوب 
ضغ وهي دافئة ويقص طرف الأثبوب. 

تقلب الكراكلز على الوجه الآخر وتضخ عليها 
الشوكولاتة البيضاءء وفي النهاية توضع قطعة من 
كرز الماراشينو على كل saly‏ 





المقادير 


200 جم من ألواح الشوكولاتة المقطعة 
2 ملعقة كبيرة من الكريمة الرقيقة 





2 ملغقة صغيرة من مسعوق الكلكلق 1. يرش القليل من رشاش زیت الكائولا في صينيتين ‏ 5. 

المنخول الميني مافن في كل منهما 12 SS‏ 

3 أكواب من حبوب الإفطار 2. تذاب الواح الشوكولاتة مع الكريمة والكاكاو في ٠‏ 6. 

0 جم من الشوكولاتة البيضاء وعاء زجاجي على ماء يغلي برفق؛ مع مراعاة ألا 

12 قطعة من الكرز المحلى يلامس الوعاء se Lall‏ ويقلب الخليط إلى أن ينعم. 
Y‏ 3. توضع حبوب الإقطار في وعاء آخر» ويصب Yale‏ 7. 


خليط الشوكولاتة ويقلب إلى أن يختلط بها جيدًا. 
4. يصب الخليط بالملعقة في أكواب المافن ويضغط 
عليه برقق. 





1 عبوة (وزن 200 ¿a fp‏ المطحون 
200 من سكو all‏ 

1 بيضة مخفا 

u اللوز‎ E من‎ óptico ملعقة‎ 1 
ET AR) 

sal aa 175‏ الجاهزة 
jus jaa 2‏ الليمون 

sa‏ حلوى صغيرة مغطاة باا 











AS‏ أن يتكون 
عجین صاب بال ت ا 

ن عجينة اللوز قليلاً على سطع شوش بالسكر 
تفرد إلى سمك 1 سم تقريبًا . 





ليمون» ثم يفرد الخليط على عجينة اللوز بالتساوي 
.وتترك لتجف طوال الليل. 

. تقطع عجيئة اللوز باستخدام قواطع صغيرة 
وتضغط قطعة من الحلوى المغطاة بالسكر في خا 
كل قطعة. 

. تعبا العجينة في علب مفرود بها ورق خيز. 







. تخفق خلطة الطبقة الثلجية الجاهزة مع عصير 


. اتقدم. 


نصف le‏ المحمص في صينية غير معائية ©0001 


8x1 


ريلو على جوز الهند وينعم وجه الخليط 


lls‏ ويترك ليجف دون غطاء طوال الليل 
ay‏ 

!ارق الما شميلى من الصيتية ويقطع إلى مربعات. 

5. تدحرج كل قطعة يحذر في السكر المطحون. 

6. يحفظ دون غطاء قي درجة حرارة الفرقة. 








3 يضاف صوص الطماطم ويترك لينضج 
مع الخليط برفق دون غطاء لمدة 10 








العمل الحشو, يخلط جبن الكريمة في وعاء متوسط 
الحجم مع الزبد والفائيليا والسكر باستخدام 
ملعقة خشبية أو مضرب كهربي. 

عندما تبرد الكعكة بعد مرور 20 دقيقة؛ تفرد 
ويفرد عليها الحشو, ثم تلف مرة أخرى بدون 
المنشفة هذه yall‏ 5 وتلف في غطاء بلاستيكي. 
تحفظ الكمكة في الثلاجة أو في المجمد ملفوة 
بورق الالومينيوم لمدة تصل إلى أسبوعين. 
تقطع الكعكة إلى شرائح قبل التقديم مباشرة. 
وتقدم مع الفاكهة المفضلة. 








لطريقة 


يسخن الفرن إلى AS IBS 180 o‏ 
صينية خبز مساحتها 3 9×1 LIL‏ وترش بالدقيق. 
في وعاء كبير الحجم يخلط الدقيق مع السكر 
وبيكاريونات الصودا وتوايل فطيرة اليقطين. ثم 
يضاف اليقطين المهروس والبيض وعصير الليمون 
ويقلبواء ثم يصب الخليط في الصينية المجهزة 
ويقرد بالتساوي. 





تفرد منشفة كتانية رطبة على الطاولة وترش بالسكر 
المطحون وتقلب عليها الكمكة. ثم تلف المنشفة 
بالطول والكعكة بداخلهاء 





يخبز الخليط في الفرن لمدة 


المقادير 


4 كوب من الدقيق متعدد الاستخدامات 

1 كوب من السكر الأبيض 

1 ملعقة صغيرة من بيكاربونات الصودا 

2 ملعقة صغيرة من توابل فطيرة اليقطين (قرفة, قرنفل, 
زتجبيل, بهار حلى جوزة الطيب) 

1 كوب من اليقطين المطهي المهروس 

3 بيضات 





| ملعقة صغيرة من عصير الليمون 
2 ملعقة كبيرة من السكر المطحون 
1 عبوة من جبن الكريمة المطرى 


By‏ )يمن لزيد 
1 ملعقة صغيرة من مستخلص الفانيليا 


1 كوب من السكر المطحون 


w 


faus النجاح:‎ Jal ima > 
A + 7 
silicio el زود وهم‎ ita! iy d> 
عمكم لوم ولتو جوا هيده الم[‎ dario النيجة‎ 








توضع التودلز في وعاء كبير الحجم وتغطى بماء الصنبور الساخن 
وتنقع لمدة من 20 إلى 25 دقيقة إلى أن تطرى؛ ثم تصفى. 


اك الكانولا على نار متوسطة الحرارة في a‏ 
3 اف pl‏ ويطهى مع التقليب المستمر لمدة 3 x‏ 
تب اللون البني i E‏ 
l‏ مناشف ورقية. ~ 
لق في القدر بحذر a li‏ ثم تضاف الطماطم وعصيرها : E‏ 
Las:‏ الجزر والبروكولي وصوص السمك وصوص الثوم وزيت 
السمسم الحار 
يضاف A gala‏ وتخقض درجة الحرارة لينضج الخليط ١‏ 









برفق Midas‏ تقريبًا إلى أن يكاد السلمون أن ينضج. 
تضاف ادر المصفاة والبصل الأخضر ويقلبا 
as‏ الخليط على S‏ هادئة لمدة دقيقة إضافية 


المقادير الطريقة 


0 جم من التوداز الآسيوية الشفافة a‏ 





3 ملاعق كبيرة من الثوم المقطع إلى شرائح رفيعة ‏ 2. 


7 أكواب من مرق الدجاج قليل الصوديوم 
1 كوب من الطماطم الطازجة المقطعة إلى مكمبات 


1 ملعقة كبيرة من صوص السمك 





1 ملعقة كبيرة من صوص الثوم 
2 ملعقة صغيرة من زيت السعسم الحار (أ و حسب 
!333( 


1 كجم من فيليه السلمون البري (بدون جلد ومقطع A‏ 
إلى مكعبات بسمك Yo‏ بوصة) 


1 كوب من البصل الأخضر المقطع إلى شرائح زفيعة 5 


1 رأس بروكولي صغير الحجم 
1 جزرة مقطعة إلى مكعبات 
PERE SN‏ 

فصوص ليمون للتزبين] 








































المقادير 


pass‏ من Eiba‏ الحلوة زي 
زمقطعة بلق (e‏ 
4 قطع و سيقان erg‏ (بالفظام) 
1 كوب من عصبير الرمان 

٠‏ 4 كوب من خل العثب الأحمر 

| 4 كوب من زیت الزيتون 

1 ملعقة كبيرة من السكز البتي 

| ملعقة صغيرة من الزنجبيل المطحون 

4 فصوص مدقوقة من الثوم 

1 ملفقة صغيرة من الملح 

4 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 

| ا کوب من بذور الرمان 


الطريقة 


١‏ ترص قطع البطاطا والدجاج في 
5 مساحتها 9x13‏ 










بود 

i‏ في وغاء صغير الحجم يخلط تمصير 
الرمان والخل الأحمر وزيت الزيتون 
والسكر البني والزتجبيل والثوم 
والملع والفلفل. ثم يصب الخليط 
على الدجاج والبطاطا الحلوة 
وتغطى الصينية ليتبل الدجاج 
والبطاطا الحلوة لمدة من ساعة 
إلى ساعتين مع تقليبهما مرة 
واحدة. 

| يسخن الفرن إلى درجة حرارة 

5 مثوية ويخبز الدجاج 

والبطاطا الحلوة لمدة 45 دقيقة 

ون غطاء أو إلى أن ينضجاء pia‏ 

تطريتهما بعصارة الطهي عدة 

هرات أثناء الخبز 

ترش بذور الرمان على الوجه. 


Pa 





2 قص مقروم من الثوم 

4 قطع من ستيك التونة 

1 خبة مانجو طازجة (مقشرة ومنزؤعة النواة ومقطعة) 
4 كوب من الفلفل الرومي الأحمر المقطع Les‏ 

el بصلة'إسيانية مقطعة‎ Y 

1 بصلة خضزاء مقطعة 

SS as‏ المقطعة 
١‏ فليفلة هالبينيو ¿E‏ الإذور ومفرومة 
ARA]‏ الحأمض 
14 ملعقة صغيرة من زيت الزيتون 








1 ملعقة صغيرة من الأوريجاتو المجقف 
اط 





ن مسحوق الثوم 





1. في وعاء يخفق زيت الزيتون مع عر ألليمون الحامض 
والثوم» ثم يفرك ستيك del‏ ويوضع في وعاء مغلق 
ويحفظ في الثلاجة sole al‏ 

2. في وعاء آخر se‏ الأق ل ألرومي والبصل 
الإسباني والبؤيل«الاخضر ÓN,‏ تفل الهالبينيو, 2 
يضاف عي الليمون dal 14d EN‏ صغيرة من 
زيت هتون ei,‏ الخليط في الثلاجة لمدة ساعة. 

US aL MS .3‏ مع الاك الحريف ومسحوق البصل والملح 
لالفلفل Aly AN!‏ والريحان والأوريجانو ومسحوق الثوم 
في رطا 

ia .4‏ اليك ألتونة من الثلاجة ويشطف بالماء برفق, ثم يفمس 
مكل جانب في خليط التوابل ليغطيه 

اي تكن 2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون في مقلاة كبيرة الحجم 
على ناز متوسطة الحرارة» ثم توضع قطع ستيك التونة في 
الزيت الساخن وتطهى على جاب واحد لمدة 3 دقائق. ثم تنقل 
إلى طبق. 

6. تصب ال2 ملعقة كبيرة المتبقية من زيت الزيتون في المقلاة 

توضع قطع ستيك التونة على الجائب غير مطهي 






















في المقلاة وتطهى لمدة 3 دقائق إضافية؛ ثم ترفع من المقلاة 
في الحال. 

7. يوضع حوالي # كوب من صلصة المانجو في كل من 4 
أطباق. 


a‏ توضع قطع ستيك التوئة على الصلصة وتقدم في الحال. 





الطريقة 








1 يخلط الخل الا ص الصويا مع الملح والسكر 
البني والزنجبيل ا والفلفل الأسود ورقائق الفلقل الأحمر 
إلى أن يذوب الملح. 


. يضاف الثوم والبصل الأخضر وزيت السمسم وزيت الفول السوداني 
ويقلبوا إلى آن يمتزجوا lan‏ 

يلة في كيس بلاستيكي BU‏ لإعادة الفتح والغلق أو في وعاء 
pales‏ ويوضج(إلسلمون في التتبيلة ويقلب معها برفق كي يتغطى بهاء ثم 
يوضع في lis‏ ليتبل لمدة من ساعتين وحتى 24 ساعة, 

4 تجهز مهاه على نار بين متوسطة ومرتفعة الجرارة. 

السلمون. ثم يشوى السلمون إلى أن يصبح 
مدا وغير la‏ لمدة 4 دقائق على كل جاتب 

هه * يقدم مع IS‏ الخضروات المشوية. 




















المقادير 


4 كوب من eh‏ 
4 كوب م ن تئر الليمون 
u‏ كوب من صوص الس 
pi dy‏ ة ون الملا 
la ys |‏ 
ETA‏ من الزنجبيل 
اون 
ايمل صغبرة من البابريكا 
dal,‏ صغيرة من الفلفل الأسود 
1 ملعقة صغيرة من رقائق الفلفل 
الأحمر المسحوقة 
4 فصوص مفرومة من الثوم 
4 كوي فن البصل الاخضر المقطيع 
| زیت لسم 
6 كوب من زیت آلفول Eiaa‏ 
2 قطعة من فيليه Bale‏ 
ا (مخليتان من (gd all!‏ 































المقادير 


1 حبة أفوكادو ناضجة جامدة (مقطعة 
سمكها Y‏ بوصة) 











م يخلط الأفوكادو مع الفلفل 
Al‏ والبصل والكزبرة el‏ 














رومي حمراء كبيرة الحجم (مشويًا في وعاء صغير الحجم يخفق عصير الليمون E‏ 
البذور. مقطعة إلى مكعبات) الحاهض مع خل الأرز وزيت الزيتون والملح 


1 فليفلة رومي صفراء كبيرة الحجم (مشوية. مقشرة. Jilly‏ ثم يصب الخليط على خليط الأقوكادو 
خلية من gull‏ مقطعة إلى مكعبات) ويقلب معه برقق. 
البصل الأحمر prial‏ 3. يحفظ الخليط في الثلاجة مع تغطيته حتى 
الكزبرة المقطعة & الاستخدام؛ ويرفع من الثلاجة قبل ! ساعة من 
1 فص مفروم من الثوم التقديم كي يكتسب درجة حرارة الغرفة. 
2 ملعقة كبيرة من عصير الليمون الحامض الطاؤج 4. SS pu‏ التورتيا. 





1 ملعقة صغيرة من خل الأرز 
2 ملعقة صفيرة من زيت الزيتون البكر |كسترا 














































aldol 


٠‏ 1[ كوب من الماء 

6 كوب من السكر الأبيض 

Y #‏ كوب من إلجوز 

بياض,4 بيات 

SAS gas %4‏ الأرز الدبق 
4 كوب من المايونيز 

| كجم من ola‏ الحجم 
(مقشر (ral ¿A‏ 
2 ملعقة ¿as‏ العسل | 

| ملعقة كبيرة من الحليب المكثف 
المحلى (معلب) 

1 كوب من الزيت النباتي للقلي 


الطريقة 


1. يقب الماء والسكر معًا في مقلاة. 
ثم يغلى الخليط ويضاف إليه الجوز 
ويستمر في الغليان 
ثم يصفى الجوز uñas‏ في صينية 
اخبز كي يجف. 

. في وعاء متوسط الحجم يخفق 
بياض البيض إلى يصتبح رغويًاء ثم 
اف دقيق AN‏ معه إلى 
أن يصبح قوامه IS‏ 
















٠‏ يسخن الزيت في مقلا 

على نار بين متوسطة ومرتفعة 

الحرارة. 

يغمس الروبيان في عجبن دقيق 

Ml‏ ثم بحمر في الزيت الساخن 

لمدة 5 دقائق تقريبًا إلى أن 

يكتسب اللون gall‏ الذهبي» 

ثم يرفع من المقلاة باستخدام 

مقصوصة ويصفى من الزيت على 

مناشف ورقية. 

J‏ في وعاء تقديم متوسط الحجم 
يخلط المايونيز مع العسل والحليب 

المكثف المحلي. 

٠‏ يضاف الروبيان إلى الوعاء ويقلب 

مع الصوص ليقطيه. 

٠‏ يرش الجوز المحلي على الوجه 

ويقدم الطبق. 





المقادير 


1 ملعقة كبيرة من 5 
Las!‏ 

1 يصلة مقطعة Geb‏ 

2 فص مقطع ناعمًا من الثوم 
0 جم تمن الطماطم الطازجة 
(مقشرة ومقطعة خشنا) 





الزيتون البكر 


Y‏ كوب من غصير العن ب الابيض 
4 كوب من العا 

4 كجم من السمك dll‏ 

(مقطع إلى قطع سمي 

4 كجم من الروبيان 

YA‏ كجم من سرطان البحر الكامل 
(مقطع إلى أنصاف) 

# حزمة من البقدونس المقطع 
عصير 1 ليمونة طازجة 

فلفل أسود مطحون Esso‏ 

ملع بحر 


الطريقة 


1. في مقلاة كبيرة الحجم يسخن 
الزيت ويطهى فيه البصل والثوم على 
نار منخفضة الحرارة لمدة 5 دقائق مع 
التقليب المستمر 

٠‏ تضاف الطماطم وعصير العن 
الأبيض cally‏ ويطهى الخليط لمدة من 
8 إلى 10 دقائق إلى أن تطرى الطماطم, 
مع مراعاة تلافي طهي الطداطم أكار 
من اللازم؛ حيث إن الطهي قصير المدة 
يحافظ على مذاقها الطازج وفيتامين 
ج الذي تحتوي عليه 

3. تضاف قطع السمك والزوبيان 

وسرطان البحر ويغلى الخليط غليانًا 

خفيفا. ثم تخفض درجة الخرارة 

ويستمر في الطهي لمدة 5 دقائق إلى 

أن يكتسب الروبيان وسرطان البحر 

اللون الوردي. مع مراعاة عدموالمفالاة 
Nr‏ 

يرفع الخليط pe‏ 

إليه البقدونس la‏ 


es dies ويقلبا؛‎ 
E Ye 














































المقادير 


ع تورتيا الذرة الصفراء 
Y‏ كوب من الصلصة المكسيكية (متوسطة) 
! كوب من البصل pl‏ 
4! ملعقة E a aio‏ 


















pela‏ الخليط لمدة 5 دقائق. 





3 1 كوب من الطماطع A‏ 
poe :‏ اكاز التورتيا في الفرن على درجة 
ee ae r‏ حرارة 180 مثوية لمدة من 7 إلى 
#4 كوب من لحم SR eee ilu‏ 
uba‏ 3 يخلط gas‏ الفيبون مع QU‏ 


الرومي والخس ¿casi‏ يقسم 
الخليط بين أطباق التقديم؛ ويوضع 
خليط الطماطم على الوجه. 

4. تقدم السلطة. 





44 كوب A A‏ 
ZART NIEREN A‏ شرائط رفيعة 
اليه من اليتون اليد المصفى والمقطع 


إلى شرائح (il)‏ 


. USOS! Ha ری ا‎ 


واللخروات 





تفرغ الطماطم كبيبرة لم وتقطع 
إلى فصوص؛ SET Jl‏ 
من الطماطم pi EN‏ 
أتصاف 

توضع الطماطم في وعاء مسطح 
هني طبق. وقش JE‏ البلسمي 


أوزيت الزينون 





TE.‏ المقطعة والبقدوئس 


ار ثم برش الملح والفلفل. 
e‏ يرش جبن 
البارميزان على الوجه وتقدم في 
الحال. 





الطريقة 


المقادير 


6 كجم من الطماطم (ألوان مختلفة) 
Y‏ كجم من الطماطم الكرزية أو العنبية 
(صفراء وحمراء) 

1 حزمة من البقدونس (مقطفة) 

YA‏ كوب من الأعشاب الطازجة المشكلة 
(عترة؛ زعتر؛ طرخون) 

2 ملعقة كبيرة من النعتاع المقطم 

Y‏ كوب من جبن البارميزان المبشور 
Y‏ كوب من زيت الزيتون البكر BPS!‏ 
4 ملاعق كبيرة من الخل Pu‏ 
فلفل أسود مطحون fissa‏ 








aldol 


14 كوب من الكريمة 
% كوب من السكر ال 
6 حبة أفوكادو ناضجة مقشرة ومنزعة 
sil‏ 

2 عبوة عن جبن الكريمة إلسطرى 

4 كوي من عصير plaga‏ الطازج 
1 ليمونةاحامضة طازجة مقطعة إلوآ شترائع 
فراولة 





القاعدة: 
1 عبوة من بسكويت الدايجستيف 
Y‏ كوب من الزبد غير المملح المطرى 


الطريقة 


1. يوضع البسكويت والزبد في معالج 
الطعام ويضربا إلى أن يتمازجاء ثم 
Jän‏ المزيج إلى صفيحة فطائر ويحفظ 
في الثلاجة لمدة ساعة على BUN‏ 

. تسخن الكريمة في قدر صغيرة الحجم 
إلى أن تظهر فقاقيع صغيرة على 
الحواف, ثم ترفع عن الثار ويضاف" 
إليها السكر ويقلب إلى أن يذوب, ثم 
ينقل الخليط إلى وغاء متوسط الحجم 
ويترك ليبرد. X‏ 

3. يوضع الأفوكايغ 7ع جبن الكريمة في 
معالج Uy pall‏ إلى أن يتكون 
خليط Ab‏ يضاف عصير الليمون 
اض ويضرباشم يضاف الخليط 
الى dal‏ المبرد. 

تملا ماكينة لكريم بالخليط ويحفظ 
في ¿al‏ ساعة على SR‏ 
لع Ll‏ في قاعدة الفطيرة وينعم 
S‏ باستخدام سباتيولا؛ ثم تجمد 
"لمدة ساعتين على الأقل قبل التقديم. 
. تزين بشرائح الأفوكادو والليمون 
الحامض والفراولة. 


o‏ تقدم. 
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3 | المقادير الطريقة 
















1 كجم من البروكولي 1. تفصل السيقان عن وريدات en‏ 
2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون البكر البروكوليء وتقطع السيقان إلى u‏ 
VeA 5‏ بوصة Qo‏ البروكولي وتطهى لمدة 5 دقائق 
i‏ 1 كوب من البصل المقطع إلى مكعبات K‏ بوصنة تر اا 
i‏ 1 كوب من الكراث المقطع A‏ اختبارها age‏ 
a a‏ کے قان بين متوسطة 
roe dl‏ کا يضاف 4. تضاف السبائخ المنظفة ويشر 
en A‏ لل Siia‏ إلى القدر ويتبلا الليمون؛ ويمجرد أن تذبل lead!‏ 
1 ملعقة صغيرة من الريحان PG‏ بالف ally‏ الاسود. ثم يضاف تهرش الشوربة على دفعات صغيرة 
3 1 ملعقة صغيرة من العترة الطازجة الق gals gl‏ لمدة دقيقة, ثم في الخلاط الكبربي. 
1 ملعقة صغيرة من البقدوتس الإيطالي تخفض درجة الحرارة إلى متوسطة AAA ٠١١ 01١‏ 
الاد التقطع وتطهى الخضروات elo‏ لمدة 10 ويصاف إليها عصير الليمون ويقلب 
5 أكواب من مرق الخضروات العضوي الآ دقائق إلى آل تطرى. ثم الكريمة الطازجة. 
مرق الدجاج 13 بضاف il GEN‏ واليقدونس 6. تختبر درجة الملوحة وتعدل إذا 
2 كوب من السبائخ ال الإيطاليء ثم تضاف SH‏ دعت الحا 
Reet)‏ البروكولي والمرق والملح والفلفل 
2 ملعقة صغير ةن FUN MAA‏ الاسود حسب الفوق ا غل 











كير ul‏ الخليط دون 
,4 كوب e‏ الطازيجة E‏ 








المقادير البروكولي 
. 

750 جم من لحم الخاصرة البقري (مقطع إلى .. 

اشرائح رفيعة عكس اتجاه التشسيج) &o‏ | 

2 كوب من البروكولي المقطع للحه | 

3 ملاعق كبيرة من زيت الطهي 

3 ملاعق كبيرة من الثوم المفروم ناعمًا 

! بصلة paali yia‏ مقطعة إلى حلفا 


ا ملعقة LES ga soe‏ الذرة oli)‏ ملعقة 


AS 
lalola a اكوا‎ 3 







vasal ٠ 

2 ملعفة Pay‏ صوص الا 

1 ملعقة صغيرة من خل الأرز 

1 ملعقة كبيرة من صوص الصويا 

YA‏ مكعب مرق لحم مذاب في YA‏ كوب من الماء 









التتبيلة 
2 ملعقة صغيرة من صوص الصويا 

2 ملعقة صغيرة من خل الأزن 

# ملعقة صغيرة من نشا الذرة 

4 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود المطحون 






2. في وعاء آخر تخلط مكونات الصوص Mae‏ 
ثم يوضع الصنوص ¿Lilo‏ 

3 يصب الماء في قدن ويرك ليغلي. 

4 يسلق البروكولي في الماء لمدة دقيقة. 

5. يرفع البروكولي من الماء وينقع في ماء مثلج 
لمدة من 10 إلى 20 ثانية؛ ثم يصفى منه 
الماء الزائد ويوضع جانبًا. 

6. تسخن مقلاة صينية (ووك) أو مقلاة عادية 

على نار عالية الحرارة» ثم يصب فيها الزيت 

عندما تصبح ساخنة جدًا. 

يوضع اللحم في المقلاة 

الشرائح المقلاة؛ ويطهى لمد x‏ 

8: يقلب اللحم ويطهى على الجانب الآخر. ثم 
يضاف الثوم ويطهى لمدة دقيقة. 

9 يصب الصوص في المقلاة ويفلى. 

. يضاف البروكولي ويطهى لمدة دقيقة. 

1. يضاف دقيق الذرة المذاب ويطهى إلى أن 

puas‏ الصوص سميكًا. 

تقلب حلقات البصل مع الخليط؛ ثم يقدم. 















a 





ث تلمس جميع 

























. يخلط الشوفان مع السكر البني والزيدء ثم يفرد | 
الخليط في صينية خبز مسطحة ويخبز في الفرن على درجة 
حرارة 200 إلى أن يكتسي اللون البني الذهبي. ثم يبرد. 

. تسحق أي قطع كبيرة باليد. 

. تقطع الفواكه كلها إلى قطع صغيرة وتوضع بالملعقة 
قي طبق تقديم. 

. يوضع خليط الشوفان على الوجه وتقدم السلطة. 







1 كوب من الشوقان 

6 كوب من السكر البني الخقيف 
1 ملعقة كبيرة من الزبد N‏ 
3 خوخات 

1 حبة ااناس 

3 برتقالات 

1 كوب من القراولة 

4 كوب من التوت BM‏ 

Y‏ كوب من التوت الأسود. 

VA‏ كوب من الكشمش الأحمر 

















المقادير 





4 حبات بطاطا حلوة متوسطة الحجم 
1 ملعقة كبيرة من الزبد الخف 
بياض 4 بيضات 





توضع البطاطا Ey‏ 

قدر UGB Leis‏ منخفضفة 

الحراوة إلى أن تطرى a uate‏ 
تهرس وتبرد 

يوضع السكر والماء في قدر 
ويطهيا على نار عالية الحرارة 

إلى أن تبلغ حرارة الخليط 120 
درجة. 


. يخفق بياض البيض إلى 


| شيع نينا ثم يضب 
الشربات على البياض ويستمر 
في الخفق إلى أن يبرد. 

تخلط البطاطا المهروسة مع 
المارينج الإيطالي (خليط بياض 
البيض). 


5 يوضع الموس بملعقة في 


أطباق تقديم. 


Y y 


ii 





4 
ق ١ le ji‏ 
إلى أن تقل Sg!‏ حرارة الغرفة. 1 
OA‏ برص من الصينية 8 
Laa .‏ الطيقة العلوية؛ يخلط بديل ١‏ 
السكر مع ما يكفي من قطرات عصير 
الليمون لعمل طبقة علوية ذات قوام مصبوب. ` 


تصب الطبقة العلوية على الكعكة. 





11 


٠‏ بخلط الدقيق مع الملع والبيكيتج 


باودر ويوضع الخليط Cila‏ 

يخفق الزيت مع السكر إلى أن 
يتكون مزيج خفيف وزغب. 

يضاف بشر الليمون وصفار 
البيض واحدًا تلو الآخر مع الخقق 
Kun‏ بعد كل إضافة 


oi‏ يضاف عصير الليمون والفاء 


ويخلطا بحرص. 


. يخفق بياض البيض مع كريمة 


الطرطريك إلى أن تتكون قمم 
صلبة. 

يخلط بياض البيض مع خليط 
still‏ على 3 vols‏ 





6 


المقادير 


2 كوب من الدقيق 
14 كوب من السكر 

1 ملعقة كبيرة من البيكينج باودر 
رشة من الملع 

#4 كوب من الزيت الثباتي 
صفار 8 Lau‏ 
بياض 8 بيضات 

4 كوب من عصير الليمون 

4 كوب من الماء 

بشر 2 ليمونة 

14 ملعقة صغيرة من كريمة الطرطريك 
الطبقة العلوية 

2 كوب من بديل السكر 

عصير ليمون 
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40) a) 


تخلط جميع المكونات ممّاء فيما 
عدا البيضة المخفوقة. 


2 ينقل الخليط يمغرفة إلى صينية 


امغظاة بورق الخبز. 

. يدهن البسكويت بالبيضة 
المخفوقة. 

. يخبز البسكويت في إلفرن على 











الطريقة 


يوضع العسل والماء ق 
مرتفعة الحرارة - 
في الطهي إلى أن تبلغ حرارة الخليط 120 
درجة. 

في تلك الأثناء يخفق بيا البيض 

إلى أن يصبح مزيدًا . 






. يصب العسل الساخن على بياض 





المقادير 


4 ألواح من الشوكولاتة الخالية من السكر 
(مذابة) 

بياض 4 بيضات 

ا کو من اسيل 

4 كوب من الماء 





A 





)400 جم من التوت الأزرق المجمد 
200 جم من Lal‏ 
2 ملعقة كبيرة من الجيلاتين 








N) 


1 
2 
3 
4 
5 
FEN 
IM N 
DEPOR 


NEF 


2 ملعقة كبيرة من الزبد 
3 أكواب من المارشميلو 
2 كوب من حبوب إإفطار الأرز المقرمشة 


يوضع الزيد مع الدارشميلو في 

قدر ويطهيا إلى أن يذوب المارشميلو 

2. بستمر في الطهي إلى أن يصببح 
الخليط سميكًا. 

3. تصب حبوي JU‏ وتقلب جيدًا 
بعيدًا Ale‏ 

4 بص الخليط في لبق عديق 
Seal solide‏ 

هه فب الخلبط a‏ الطبق 








1 ملعقة صغيرة من البيكيئج باودر 

| ملعقة صغيرة من بيكاربونات الصودا 
14 كوب من رقائق جوز wall‏ 

6 كوب من الزيت 

#4 كوب من Malos‏ 


)© تخلط سمل /إلمكؤنات Le‏ 

2 الخليط بمفرفة إلى صينية 
alle‏ بورق all‏ 

SG‏ البسكويت في الفرن على 
درجة حرارة 180 لمدة من 10 
إلى 15 دقيقة إلى أن يكتسب اللون 
الذهبي. ثم يبرد. 














. ترص 5 أفراخ من الجولاش في صينية خبز 


عميقة وترش كل طبقة برشاش الطهي. 
يضاف الفستق على قراخ الجولاش وتكرر 
العملية. يحيث تكون الطبقة الأخيرة من 
الجولاش. 

يرش الوجه برشاش الطهي ويقطع الجولاش 
لل رط 

يخبز في قرن درجة حرارته 180 إلى أن 
يكتسب الجولاش اللون الذهبي الداكن. 


5. ترص البقلاوة في طبق ÈE‏ وترش بالعسل. 


1 عبوة من آفراخ الجولاش 
(مذاب عنها (E!‏ 

رشاش طهي 

2 كوب من الفستق المطحون 
Ja‏ 











O ars eg E a 


في وعاء يخلط الدقيق مع الملح» ثم شكل حزمة؛ ثم تنقل المانتي 
يضاف andl‏ والعاء ويخلظا جِيدًا إلى طبق يه 

Mi دون‎ AN Lale الماء إذا ن الاقيق‎ ja ojal ويضاف‎ cl 
qu دعت الحاجة ليتكون عجين طري, التضباقها, وتكرر/العملية'ذاتها‎ 











يشر البصل ويوفتع في مصفاة 
dl‏ فوق ales‏ » ثم تصفى نه 
العصارة ويتم التخلص متها ثم 
EN‏ 

والملح والفلفل» ويقلب اللحم جيدًا 
باستخدام ملعقة. 





سطع عمل بالقليل من «GA‏ 
وتترك إحدى قطعتي العجين Blei‏ 
Lin‏ ت m‏ 








ومرتفعة الحرارة, وتإلهى فيه 
المانتي لمدة من 1120 25 
إلى أن يفقد الحشو لونه الوردي 





Iam‏ وتقسم على 4 آطباق تقديم. 
ويرش صوص الزبادي A Ne‏ 


المقادير 


ls? 


> 8 bio 
dp; dl 
4 <a) 
} 
“3 


,© يقسم Sial‏ إلى نصفين ويرش 


L E. 2 
Fe 


EES 


ESO / 





wer 





تلف اليد حول اللفافة على شكل 
كوب بحيث ترفع الأطراف إلى 
أعلى حول الحشو. ويضغط برفق 
على الأطراف حول الحشو للصقها 
0000 


المقادير الطريقة 


3 










40 لفافة زلابية 






عمل بحيشويكون ET‏ إلى 
«lel‏ وتدهن حوافها الأ Gaull‏ > 
المخفوق؛ ثم يوضع مقداز 1 ملعقة 





8. تطوى اللقافة على الحشوعلى | 
نصفين لتشكيل مثلث, ويضغط على 
الحواف'معًا لإغلاقها, وتكرر الهملبة 

«dl 









باستخدام ملقاط ese‏ 6 
_ ذلابية في الزيت ¿is‏ المرة 
وتحمر لمدة من 3 إلى 4 دقائق؛ أو 
إلى إن"تكتسب اللون البني الذهبي» 
IGS‏ ويحمر الجائب الآخر Saad‏ 
0 
,10. تقدم مع صوص الصويا 











1 بيّضة مخفوقة 1 

ape a 
RES الماد‎ 
كوب من لحم الدجاج المفروم‎ 4 
ESTG ملعقة كبيرة‎ 1 
Pai pit بصلة‎ Y 

(مقشرة ومقطغة PA (Geb‏ 
6 كوب من SAS‏ 
4 كوب من براغم!| 2 المقطعة 


Ba ee 





































لإعداد الصنوص. في وعاء Bis‏ 
صوص السمك مع عصبر اليم 
والخل والسكر وجذر الزنجبيل 
وأوراق النعتاع والكزبرة والملح 
والفلفل الأسود حسب الذوق. 
لطهي الزلابية؛ في مقلاة غي 
كبيرة الحجم تسخن 1 ملعقة كبيرة 
من الزيت على نار مرتفعة الحرارة, 
لکن دون أن يتصاعد منه الدخان» 
وتحمر فيه الزلابية بحيث يكون 
الجائب المسطح إلى أسفل على 
انار حرارتها مرتفعة باعتدال لمدة 
دقيقة واحدة أو إلى أن يكتسب 
الجائب السقلي اللون الذهبي, 
يضاف Yh‏ كوب من الماء وتطهى 
الزلابية بالبخار مع تغطيتها على 
نار معتدلة الحرارة لمدة 3 دقائق 
أو إلى أن يثضج السمك, ثم 
تضاف الملعقة المتبقية من الزيت 
إلى المقلاة وتطهى بقية الزلابية 
بالاسلوب ذاته 

تزين الزلابية بأوراق الكزبرة وتقدم 
مع الصوص. 


لاصقة 








الطريقة 


الإعداد الحشو. في وعاء يخلط 
الكراث مع السمك المقروم وجذر 
الزتجبيل والفلقل الرومي والكرنب 
والثوم والزيت وصوص الصويا 
والكزيرة والبيض والملح ¿lily‏ 
الأسود, حسب الذوق؛ تم يحقظ 
الخليط في الثلاجة لمدة ساعة على 
الأقل. 

لإعداد الزلابية, يوضع مقدار 1 
zu‏ افير ay‏ في ¡dio‏ 
واحدة من wlll‏ وترطب حواف 
اللفافة بالقليل من الماء. ثم ترفع 
all Jay el ol! ilsa‏ 
ثم يستمر في عمل الزلابية ببقية 
اللقائف والحشو بالأسلوب ذاته. 





ثم ترص في طبقة واحدة 
صينية Ja‏ مفرود بها ورق شمعي 
مرشوش بالقليل من دقيق الذرة. 





1 


الصوص 

1 ملعقة كبيرة من صوص السمك 
(متوفر في الأقسام الأسيوية من 
المتاجر) 

3 ملاعق كبيرة من عصير الليمون 
الحامض 

1 ملعقة كبيرة من الخل الأبيض 

1 ملعقة صغيرة من السكر 

si)‏ حسب الذوق) 

2 ملعقة صغيرة من جذر الزنجبيل 
الطازج المقشر والمفروم 

نة كبيرة من أوراق النعنا ع الطازجة 








1 ملعقة كبيرة من الكزبرة الطازجة 
المقطعة Gel‏ 

2 ملعقة كبيرة من الزيت التباتي 
أوراق كزبرة للتزيين 


زلابية السمك 


المقادير 


الحشو. 
4 كوب من البصل الأخضر المفروم 

2 كوب من فيليه السمك الأبيض المفروم 
(Es sl)‏ 
2 ملعقة صغيرة من جذر الزنجبيل 
الطازج المقشر والمفروم 

4 كوب من الفلفل الرومي الأحمر 
المفروم 

#4 كوب من الكرنب المفروم 

1 فص مفروم من الثم 

4 ملعقة صغيرة من زيت السمسم 

145 ملعقة كبيرة من صوص الصويا 

2 ملعقة كبيرة من الكزبرة الطازجة 
المفطعة Geli‏ 

1 بيضة كبيرة الحجم مخفوقة قليلً 

30 لفافة زلابية 

دقيق ذرة ارش صيئية الخبز 





التايلندية مع صوص الكزبرة 


3 أكواب من الدقيق متعدد الاستخداعات 





14 ملعقة صقيرة من الملح 





1 ملعقة كبيرة من البيكينج باودر 


بييروجي 


(زلابية شرق أوروبية) 










1. في وغاء يخلط الروبيان مع قطر 
الشيتاكي المجفف Sl Sly‏ والثوم 
والفلفل والكزبرة والملح والفلفل, 

2. بسخن الزيت في مقلاة Fac‏ 
(gs)‏ ويحمر فيه BU Wale‏ 

مع التقليب لمدة 4.دقائق إو إلي آنا 
ينضح Naat‏ ثم بترك El‏ 

3. . يخلط دقيق الذرة مع all‏ 
ules‏ ويضاف Go all‏ الماء dal‏ 
دعت الحاجة 








الحواف ¿La‏ وتكرر العملية مع 
dá,‏ اللفائف والحشو, 


6 تلف اللفافة مع الضفط غلل" ¢ 


| المقادين 


500 جم من الروبيان المقروم 

Tale 2‏ كبيرة من فطر الشيتاكي النجقف 
(منقوع ومقطع (Gel‏ 

2 حبة مقطعة ناعمًا من الكراث الأندلسي 
2 فص مفروم ناعمًا من الثوم 

T‏ قليفلة خضراء مقرومة ناعمًا 

2 ملعقة صغيرة من أوراق وسيقان 
BSR‏ 

[ ملعقة صغيرة من الفح 

| ملهقة صغيرة من القلفلًا 

2 ملعقة كبيرة من HI‏ 

4 ملعقة كبيرة من لقيق الذرة' 

من الا 

2441208 لقافة زلابية 





"مقطعة إلى أعواد رفيعة 
ا يات من الكراث الأندلسي SER)‏ 
¿y ai,‏ 


ia 
























الطريقة 


1 تقطع جمبغ مكونات iba pd‏ | -5. لإعداد الوص 
Ú Pisy ket‏ 

Ls‏ مكونات اللفائف لعمل 
الجينء ثم يقرد PA‏ 


دواثر قطرها من 6 إلى:10 شم. 










6. | تضاف AAA‏ 
< التشويح#لمدة من دقيقتين إلى 3 
تتف كل دائرة. وتبلل أطرافها دقائق. 
كي يكون التصاقها أسهل: ثم 7. تقدم المومؤ المطبوخة في ses‏ 
GI LY gunk‏ كا جيدا لمت اكليم مع تلوس alll‏ 
تعيب Sila AAA‏ ; 
كان هذا ممكنًا ; 
4. يغلى بعض الما في قدر وتوضع 
قدر أخرى فوقهاء ty‏ القبر 
العلويةبالزيت لمنع الالتصاق, ثم 5( 
توشب Dad‏ لذا F A‏ 
القدر a Bal atiy galis‏ 5 
إلى 7 قَائقَ 


١| 8‏ "يوظائع 'مقدار من العجين في 


UN) Ls قليفلة‎ 2 
(Jii حرارة‎ 

Mi ملعقة‎ 2 
A 


اله رة E‏ 





و كوبا من الما 
Uiliy ala‏ حسبٍ الذوق 





اللقائف: 
2 كو ja‏ الدقيق العادي 


lala كوب‎ 6 


¿y 
جم من اللحم النفروم‎ 500 

4 إلى 6 بصلات خضرا 

1 ملعقة كبيرة من الزنجبيل الطازج 
el‏ 

!| ملعقة كبيرة من الثوم E‏ 
CA rN 1١‏ للح 


جفنة من الكزير 








إلى أعلى؛ مع مراعاة ألا تتلامس 
قطع الزلابية؛ وإذا لم يكف الرف 
قطع الزلابية كلها في آن واحد» 
يمكن حفظ الباقي في الثلاجة إلى 
أن بحبن وقت طهيها. يوضع الرف 
على الماء العغلي لكن بدون أن 
يلامسه, ثم يغطى وتطهى الزلابية 
بالبخار لمدة من 16 إلى 18 دقيقة 
أو إلى أن تنضج, 

في تلك الأثناء يخلط الخل مع 
صوص الصريا ويرش ب1 ملعقة 
كبيرة من البصل الأخضر المقطع 


رفيعة ويقدم الخليط مع 





5 


يقسم العجين إلى نصفين؛ ويوضع 
أجدهما في الوعاء ويغطى ويترك 
جانبًاء أما النصف الآخر فيقسم 
إلى 15 3S‏ وعلى سطح مرشوش 
نيق تفرد كل كرة عن 
العجين إلى دائرة قطرها 3 
بوصات. ثم توضع كرة من الحشو 
في منتصف كل دائرة: ثم يطوى 
العجين حول الحشو كله باستثناء 
اجره الطوي مئة: مع gla‏ البهين 
بإحكام: ويعدها یسوی قاع کل 
قطعة من الزلابية برفق؛ ثم تكرر 
العملية مع بقية العجين وكرات 
اللحم بحيث تكون الثتيجة 30 
قطعة من الزا 
lig‏ بعض gh ala‏ قدر الطهي 


بالبخار؛ ثم توضع قطع الزلابية 








A‏ رف القدر مدهون بالزيت 
بحيث يكون الجاتب المفتوح منها 


er 


الطريقة 


الإعداد العجين, يخلط الدقيق مع 
ال ملعقة صغيرة من الملح 
وال كوب من الماء المغلي في 
وعاء متوسط الحجم مع التقليب 
المستمر باستخدام Sp‏ ثم 
يضاف ال6 كوب من الماء البارد 
وتعجن العكونات باليد إلى أن 
تتكون كرة من الفجين. مع ملاحظة 
أن العجين سيكون LE‏ ثم يغطى 
العجين ويوضع جائبًا 
000 
الحجم يخلط صوص الصويا مع 
دقيق الذرة. ثم يضاف الكرنب 
والجزر والبصل الأخضر والكزيرة 
وال ملعقة صغيرة من الملح؛ ثم 
يضاف pal!‏ المفروم ويخلط un‏ 
وبعدها تكون 30 كرة من الحشو 
باستخدام مقدار 1 ملعقة كبيرة 
لكل واحدة: ثم توضع كرات الحشو 
Lil‏ 


d 
aldol 


2 کوب من Bl‏ 

4 ملعقة صغيرة من 
% کوب من Vall‏ 
4 كوب من الماء البارا 
2 ملعقة كبيرة من صوص الصويا 
EW‏ 

1 كوب من الكرنب المقطع Geb‏ 

4 كوب من الجزر المبشور 

2 ملعقة كبيرة من الجزر الأخضر المقطع 
إلى شزائح رفيعة 

2 ملعقة كبيرة من الكزبرة قط 

Y‏ ملعقة صغيرة من الملح 

#4 كجم من pall‏ المفروم 

Y‏ كوب من الخل الأبيض 

4 كوب من صوص الصويا الخفيف 
أوراق ثوم معمر (اختياري) 


الاستخداماد 


















المقادير 


0 جم من القريدس المقشر 

(مقطع إلى مكعبات) 

150 جم من المحار المروحي 

(مقطع إلى مكعبات) 

0 جم من لحم سرطان البحر 
(مقطع إلى مكعبات) 

sye 2‏ مقطع تاعمًا من البصل الأخضر 
YA‏ ملعقة صغيرة من الزنجبيل المفروم 
1 ملعقة صغيرة من صوص Lyall‏ 
4 ملعقة صغيرة من زيت السمسم 
Y‏ ملعقة صغيرة من السكر 


يعد الحشو بخلط جميع مكوتاته وتركها لمذة BO‏ 
دقيقة La‏ 

يوضع مقدار 14 ملعقة صغيرة Ede‏ 
منتصف كل لفافة. ثم تدهن GML.‏ أو تبلل 
بالماء. ثم تطوى اللفافة إلى نس EIA‏ 
الجانبين ممًا ليتكون د €5 

تطهي الزلابية با 
8 إلى 10 is‏ 
تقدم De‏ مِيوص LET‏ وبعض البصل 
NL el as!‏ 





برا نار ia‏ لمدة من 


ا ةة 















ls ۸‏ 
۸ ملعقة as‏ بن ١ BU ayaa‏ ؛ 
۸ ملعقة صغيرة من od‏ الإتجبيل | 

0 ملعقة صغيرة a‏ القلفل SER‏ 





Ys‏ كوب من mia) Ll‏ هروس 
3 ملاعق كبِيرة من الغاء 
1 ملغقة كبيرة SANUS‏ 


ars 
do 
Siga cal 

Spinal ومسحوق‎ ss 
O بالزتجيل والغلفل‎ 
















عل اليك calls‏ مزه وليك م بب 
الاج في lis‏ تفلو ىعافة اللفافة 
على سكل القطايف وتلق يما as‏ طيات 
es‏ یمک lil‏ لعبل 
مرج أي وام زائد داخل 
اللفافةء ثم تكرر العملية ذاتها مع بقية اللفائف 
sally‏ 
٠.‏ يغلى بعض piel!‏ قدر كبيرة 
يوضع القليل من قطع الزلابية في المرة كي لا 
تتراحم, وتحرك كي لإاتتلاصق, وتطهى الزلابية 
لندة من:5 إلى 7 دقائق إلى أن تنضع, ثم 
ترفع من الماء باستخدام مقصوصة وتوضع 
في طبق نظيف, مع sle lya‏ ألا Jul‏ القطع 
ببعشبها البغض, 
, لإعداد الصّوض: في وعاء Gib‏ الجوز 
المهروس مع الماء وخل الأرز وصوخن 
الصويا. 
i‏ يقدم الطلؤص RY a‏ عقدمة في ملاعق 
اشورية ia‏ 








o 













aco‏ ملعقة صغيرة شبه مستديرة 
وضع الحشو في كل حلقة. ثم تعلو 
الجوائب المتقايلة على الحشو وتلصق 
مكا من الشف bi‏ م Gal‏ 
ad‏ كن اتش 
فقط ثم تكرر Ga‏ تفسها مع بقية 
SEL call‏ تزع الفتحات gel‏ 
قطع الزلابية LL‏ أو باستخدام 
عود أكل صيني؛ ثم وضع الزلابية 
في صينية a‏ مرشتوشة بالقليل من 
الدقيق وتغطئ وتبزد في المجمد لمدة 
20 دقيقة 

افطع الجزرة Ghat UN‏ ناما 
a‏ فتحات الزلازية الجزر 
والبيضن والفطن Las ly‏ 

في مقلاة صيئية (ووك) يوضع رف 
مبخرة مدهون بالزيت فوق بعض sell‏ 
SÀI gba‏ غلى نان Alle‏ القرارة: ثم 
توضتع قطع GAYS‏ على الرف بحيث 
لا تلام جوائبها. Lab‏ تفط geil‏ 
لؤائدة وتحفظ بار أطي المقلذة 
وتطهى Al‏ لمدة 15 دقيقة 


تقريبًا a BO‏ اللون الوردي 
هن الله وتكزر pila‏ بقية قطم 
bo‏ 


Ai‏ الزلابية م لقو صوص الفلفل 


الخلو 
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8 
1 





الطريقة 


قي bles‏ كبير الحجم SALE‏ 
مع gl‏ يضاف ALU‏ 






8 دقائق, Las‏ يشكل العجين على شكل 
كزة هيغظى ويترك ليستريح لمدة 20 دقيقة. 
gis‏ الفطر لمدة 30 دقيقة في ماي لأف 
a‏ يفل جيدًا llagas‏ 
قطيعًا ناعًا ويتم falsa‏ السيقان. 





لإعداد الح dala‏ الكستنا 
is‏ الوه والبحل GMT,‏ ووس 


eet 


Jilin اجن‎ chang, Ocal 
جيدًا‎ ll AA pall ل يضاف‎ 
Suh TA 
GAEIL اسطح مرشوش‎ 

الدقيق لى لفك م Y‏ بوّصة, ثم يفطم إلى 3 
ار اخزى نر الحاجة, 














فة صغيرة من زيت quel‏ 
Y,‏ ملعقة صغيرَة من الفلفل 
bl 8‏ من الحم المقروم 
us‏ من الدهن 
lan‏ 
1 يِضّة مسلوقة 

Jili pasio‏ حار gla‏ القموس 


المعاد 
2 كوب من الذقيق a‏ 
الابلتخدامات 
#4 ملعقة صغيرة من القلح 
Y‏ كوب من الماء المقلي 
A‏ 4 کوب من DUN PL‏ 
3 ملاعق كبيرة من BEE‏ 
7 الاستخدامات 
ole 3‏ من shell!‏ المجفف 
4 كوب من الروبيان المقشر 
والمزا GA‏ العرق الأسود (طازج 
$ أو مجمد) 
pill SaS 4‏ 


بيزة مین LBS‏ الآرة 








تحمر الزلابية في مقلاة في 1 ملعقة 
كبيرة من الزيت على لار متوسطة 
الحرارة, ثم تضاف إِلَيها 3 ملاعق 
كبيرة من الماء Ay‏ لتنضج برفق 
لمدة 3 دقائق ail‏ 

تقدم الزلابية AR‏ صوطن 
الصويا وبعض البصل الأخضر 
المقطع 


الطريقة 


يغلط الكزتب مغ Seh‏ 
لح البحر ويترك ليستريح لعدة 

0 دقائق. ثم يصقى ويعتصر مته 

Sig) st 





يعد الحشو بخلط جميع مكوثاته 
مما وتتبيلها لمدة 30 دقيقة oi‏ 6 
يوضع مقداز 2 ملعقة صغيرة من 

لحشو في منتصف كل لفافة؛ ثم 

تطوى وتشكل. 

تطهى الزلابية بالبخار لمدة من 8 

إلى 10 دقائق تقريبًا على نار عالية 


جيوزا 


(LLL (زلابية‎ 





-1 


ال 
14 كييرة من نشا الذرة 
7 صغيرة من الملح 


GUIS‏ زلابية 


الصوص 
4 ملاعق كبيرة من صوص الصويا 
2 ملعقة كبيرة من الخل 


1 ملعقة كبيرة من زيت السمسم 


المقادير 


0 جم من لحم الدجاج العفروم 
100 جم من القريدس المقطع eb‏ 
0 جم من الكرئب المقطع ناعمًا 

1 عود مفروم ناعمًا من البصل الأخضر 
80 جم من أوراق الثوم المعمر القطعة 
ناعمًا 

20 جم من الزنجبيل المفروم Geli‏ 

2 ملعقة كبيزة من صوص الصنويا 

1۷4 ملعقة كبيرة من زيت السعسم 

14 ملعقة كبيرة من خل الأرز 

! ملعقة كبيرة من السكر 

1% ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض 























| دجاجة كاملة, وسكين حاد توضع الدجاجة على del‏ تجذي واحدةمن الساقين بعيدًا عن جسم تلوى الساق كلها بقوة يعيدًا عن الجسم إلى 


يكين الصدن إلى أعلى الدجاجة ويقطم عر dl‏ أنتبرز كرة عظمة الورك من تجويف الورك 








ا 


يقطع بين الكرة والتجويف لقصل الساق يوضع ile‏ جلد ساق العتجاجة على لوح يقطع بقوة بين المفصل الواقع بين توضع الدجاجة على ظهرها ويفصل lpia‏ 
dla‏ ذاتها مع الساق E AY‏ التقطيع = 


الدبوس والورك أحد الجناحين بالقطع Jala‏ الجناح فوق 





ع المفصل مباشرة 
11 
A |‏ اع AT‏ يقطع عبر تجويف الدجاجة بداية من طرف الذيل يقطع بالتوازي مع العمود الفقري وتقطع licua‏ 


ويقطع عبر الجزء الرقيق حول ES Jamia‏ عظام القفص الصدريء وتكرر العملية ذاتها 
مع الجانب الآخر من العمود الفقري 






ذاتها مع الجناح الآخر 





يقطع الظهر إلى قطعتين بالقطع عبر العمود 
الفقري حيث تنتهي الأضلاع 








© 1 كوب من الطماطم البرقوقية الإيطالية المعباة (مقطمة ll‏ مع عصيرها) 
1< @ 1 فليفلة رومي صفراء مقطعة إلى شرائط طولية 
© 2 ملعقة كبيرة من الزيت التباتي © 1 لى 10 تشع @ 


eu o E 








tl 





مقطع ناعمًا Nie‏ 





في مقلاة كبيرة الحجم يسخن الزيت إلى درجة يعفر الدجاج بالدقيق, وينفض 
إضافي 









يضاق عصير العنب 
القوران وتكشط أي بقايا من جوا 
المقلاة 


يعاد الدجاج كله إلى المقلاة 


في المقلاة ذاتها يطهى اليصل إلى أن يصبح 
9 الصف شقا 





www.miazna.com-RAYAHEEN 





